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Poštovana domaćice! 


Naš ovogodišnji kalendar smanjenog je obima. Prilike koje 
danas vladaju u svijetu utječu i na nas. Stoga smo smanjili 


_broj štiva, ali smo zato izabrali ono, što je za Vas najpotrebnije. 
“ Nadamo se, da ćemo slijedeće godine, ako Bog da, izaći u nor- 


malnom obimu. 
Dosada smo redovno u svakom broju obrađivali po jednu 
vrstu kuhanja ili pečenja na plinu, pa tako nemamo nigdje sav 
kuhinjski rad na okupu, već je raštrkan u raznim brojevima. 
Odlučili smo stoga, da sva pravila o kuhanju na plinu done- 
semo ukratko, pregledno i jasno razložena u jednome članku. 
Naći ćete ih pod naslovom »Kako ćete pravilno upotrijebiti 
plin«? Upozoravamo na taj članak sve domaćice, osobito one koje 
ne mogu posjetiti naše tečajeve, jer iz tog članka mogu mnogo 
toga naučiti i tako štediti plinom. Preporučujemo Vam stoga da 
ovaj kalendar čuvate, da Vam je kod potrebe pri ruci. 
Ovom prilikom želimo svima našim domaćicama sve naj- 
bolje u 1940. godini, da bi svakoj bila sretnija nego što je bila 
prošla. 


Gradska plinara 


ta 


a. 


ha 
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ŠTO TREBA DA ZNAMO 0 OVOJ GODINI? 


Godina 1940. je prestupna godina s 366 dana. 


GODIŠNJE DOBI: 
Proljeće počinje 20. ožujka u 7 sati 24 minute uveče, 
Ljeto počinje 21. lipnja u 2 sata 37 minuta poslije podne. 
Jesen počinje 23. rujna u 5 sati 46 minuta ujutro. 
Zima počinje 22. prosinca u 0 sati 55 minuta ujutro. 


POMRČINE: 

U 1940. godini bit dvije pomrčine Sunca. U srednjoj Evropi se ne će 
vidjeti niti jedna. 

Potpuna pomrčina Sunca 7. travnja 1940. Ova pomrčina će biti vid- 
ljiva u Sjevernoj Americi, sjevernom dijelu Južne Amerike, na Tihom 
Oceanu i najsjevernijem dijelu Nove Zelandije. Pomrčina počinje u 6 sati 
17 minuta poslije podne, a svršava u 0 sati 24 minute iza ponoći. 

Potpuna pomrčina Sunca 1. listopada 1940. Pomrčina će biti vidljiva 
u Srednjoj Americi Južnoj Americi, Atlantskom Oceanu, Južnoj Africi i 
Madagaskaru, Pomrčina počinje u 11 sati 8 minuta prije podne, a završava 
u 4 sata 19 minuta po podne. 

Među značajne pojave u ovoj godini spada i Merkurov prolaz ispred 
Sunca dne 11. i 12. studenoga 1940. Ni ta se pojava ne će moći motriti u 


Evropi, nego će se moći motriti iz sjeverne Azije, Kine, zapadne Austra- 


lije, Indijskog Oceana, Atlantskog Oceana, Južne Amerike, Sjeverne Ame- 


rike i istočnog dijela Tihog Oceana. Početak pojave je 11. studenoga u 9 


sati 49 minuta 18 sekunda noću, a svršetak pojave pada 12. studenoga u 
1 sat 53 minute 55 sekunda ujutro. 
VELIKI BLAGDANI I NORME: 
Norme: Uskrs, Duhovi, Tijelovo i Božić. 
Državni praznici: 28. lipnja, 6. rujna i 1. prosinca. 
KAKVO ĆE BITI VRIJEME? 
O vremenu u godini 1940. stoljetni kalendar veli ovo: 


Siječanj: do 3. oblačno i nešto hladno, od 4. do 6. kiša, od 7. do 10. ' 


malo hladno, 11, jaka kiša, a od 23. do kraja vjetrovito, maglovito i snje- 
žno. Veljača: 1. do 6. magla i vjetar, 8. vedro i hladno, 9. do 12. naobla- 
čeno, kiša i snijeg, 13. do 16. vedro i hladno, 18. kiša i snijeg, 19. do 20. 
vjetar, 22. do 26. lijepo, noći hladne, a onda kišovito. Ožujak: od 1. do 6. 
studeno, 8. do 17. suho i studeno, 19. vjetar, snijeg i kiša, 20. do 28. kiša. 
i hladno, popodne vedro, od 26. do konca jutrom poledica. Travanj: do 6. 
studeno i oporo, 7. toplo i vedro, 8. vjetrovito i ponešto kiše, od 9. do 11. 
vedro i toplo, 16. oluja, od 19. do 25. promjenljivo, od 25. do kraja hladno. 
i oblačno. Svibanj: 1. i 2. vjetrovito, studeno i grubo, 4. do 15. lijepo, ugo- 
dno s nešto grmljavine, 24. jutrom led i tuča, 27. lijepo, 28. i 29. kiša i. 
studen, 80. i 31. kiša i snijeg. Lipanj: 2. ugodno, 3. velika kiša, 4. i 5, 
oporo, 9. lijepo toplo, 11. do 14. hladno, večeri toplije, 15. kiša, 19. sparina,. 
24. jaka kiša, 25. veoma studeno, od 26. do kraja kiševito. Srpanj: 1. do. 
3. studeno, oblačno,i tuča, 4. lijepo, 6. mutno i hladno, 7. do 18. lijepo, to- 
plo i sparno, 19. do 21. kiša, od 23. dalje lijepo i vruće. Kolovoz: do 6, 
toplo, od 8. do 11. kiša, 13. ugodno, 15. do 17. kladna kiša, 18. do 25. lijepo. 
i toplo, 26. do 28. grmljavina i kiša. Rujan: do 4. toplo, 5. do 9. ugodno, 
11. malo kiše, 18. do 25. promjenljivo, 26. lijepo i toplo, 28. do kraja, kiša. 
Listopad: 1. lijepo, 2. i 3. vedro ali studeno, 4. i 5. lijepo i toplo, 7. kiša 
i vjetar, 15. vjetar, oblačno i kiša, 16. bura i snijeg, 19. Promjenljivo,: 24. 
do 25. kiša sa snijegom, 29. ugodno, 30. hladno i oblačno. Studeni: do 4. 
hladno i kiša, noću snijeg, 17. do 20. kiša, od 21. do kraja ugodno, Prosi. 
nac: 2. snijeg, 3. do 8. nestalno, 10. jaka zima, noću veliki snijeg, 11. i 
12. oporo, studeno, 13. i 14. blaže, snijeg, 16. do kraja vedro, snježno i 
jako studeno. 


KRALJEVSKA PORODICA KRALJEVINE JUGOSLAVIJE: 


Njegovo veličanstvo Kralj Jugoslavije 
PETAR II. KARAĐORĐEVIĆ 


Rodio se 6. rujna 1923. u Beogradu. 


Njezino Veličanstvo 
| KRALJICA MAJKA MARIJA 


Rođena kao rumunjska kraljevna 9. siječnja 1899., a vjenčanjem 
! Ž 8. lipnja 1922. postala Kraljica Jugosalvije. 


Njihova Visočanstva Kraljevići: 


TOMISLAV 
Rodio se 19. siječnja 1928. u Beogradu. 


ANDRIJA 
Rodio se 28. lipnja 1929. na Bledu. 


Njegovo Kraljevsko Visočanstvo 


KNEZ-NAMJESNIK PAVLE 
Rođen 27. travnja 1893. u Petrogradu, vjenčan 22. listopada 1923. 
s grčkom kneginjom Olgom. 


OSTALI ČLANOVI KRALJEVSKOG DOMA: 


PRINC ĐORĐE 
Stric Nj. Vel. Kralja, rođen 8. rujna 1887. na Cetinju. 


KNEGINJA OLGA 


Rođena 29. svibnja 1903. u Tatoju u Grčkoj, vjenčana 22. listo- 
pada 1923. s knezom-namjesnikom Pavlom. 


šk ; KNEZ ALEKSANDAR 
Sin Nj. Vis. Kneza Pavla, rođen 13. kolovoza 1924. 


KNEZ NIKOLA 
Sin Nj. Vis. Kneza Pavla, rođen 29. lipnja 1929. e 


KNEGINJA JELISAVETA 
Kći Nj. Vis. Kneza Pavla, rođena 7. travnja 1986. 


NAMJESNIŠTVO KRALJEVSKE VLASTI: 


Njegovo Kraljevsko Visočanstvo Knez Pavle Karađorđević 
Dr. Radenko Stanković Dr. Ivan Perović 

















SIJEČANJ-JANUAR 

















RIMOKATOLICI 


PRAVOSLAVNI 





NARODNA IMENA 












































31 Ivan Bosko 


Pon. 1 Novo ljeto 19 Bonifacije _muč. il, Ži 

Ut. 2 Makarije 20 Ignacije Bogon. Pr A rn 
fr. 3 Genoveva 21 Julijana _muč. Mladen, Bistra 

et. 4 Tito biskup 22 Anastazija muč. Dobromir, Bosiljka 
Pet. 5 Telesfor 23 10 muč. na Kreti Berivoj, Grozdana 
Br 6 Sv. Tri Kralja 24 Nav. B. (Badnjak) | Svetozar, Darinka 
Ned. 7 Sv. obitelji 25 Rožd. Hristovo Svetoslav, Vukmira 
Fon : Sonia : , 26 Zbor pr. Bogor. Radoslav, Liljana 
ke 18 ulijan i Bazil 27 Stjepan prvom. Vladimir, Nikosava 
Ka 1 Nikanor đakon 28 Muč. u Nikomed. Dobroslav, Nevinka 
bee 1 Higin (Nevesin) 29 Nevina dječica Zdravko, Krunoslava 
et. 12 Ernest, Tatjana m. [30 Anisija muč. Blagoje, Blagojila 
Sub. 18 Hilarij, Bogomir 31 _Melanija Bogašin, Zorislava 
Ned. 14 Feliks (Srećko) 1 Obr. G., N. God Tvrdislav, Neda 
Po: o DE p. 2 Silvestar papa Radosav, "Vranika 
good nei papa 3 Malahija pr. Strezivoj, Tomislava 
ŠI nA Su Lu Pustinjak 4 Zbor 70 uč. Hrist. Ratislav, Deša 
Da 1 Sla . Sv. P.uR 5 Naveč. Bogojav. Trpimir, Vjera 
Bek arije muč. 6 Bogojavljenje Hranimir, Bjeloslava 
ub. 20 Fabijan i Seb. m. 7 Zbor sv. Ivana Kr. Viševit, Janja 

Ned. 21 Agneza 81. po B., Geor ivoji 
Doe 2 Vincencije i Anastaz. 9 Polieukto maše Bars niboslava 
Ke mi Ziruke BDM. 10 Grigorije Nis. b. Vratislav, Voljica 

T. 4 Timotej biskup i m. |11 Teodosije Vel. K Cijaslav, Milislava 
Čet. 25 Obraćenje Sv. Pavla ||12 Tatjana _muč. Radosin, Kosava 
Pet. 26 Polikarp b. im 18 Ermil i Stratonik Svevlad, Dušana 
ra 27 Ivan Zlatousti b. 14 Sv. Oci na Sinaju Selimir, Slavoja 

ed. 28 Petar_Nol, 15 2. po B., Pav. i Iv. D il, D 
Pon. 29 Franjo Sal. b. 1 i , aint) čradjnoa 
a £0 Martina di kom. 16 Petar u lancima Branimir, Gorislava 


17 Antonije Vel. 








18 Atanasije i Ćiril Unislav, Divna 


Kupaona na plin — najveći konfor 
VELJAČA-FEBRUAR. 


Desislav, Gordijana 



























RIMOKATOLICI 


PRAVOSLAVNI 






NARODNA IMENA 











1 


Ignacije b. i muč. 


2 Svijećnica 


3 


Blaž b. i muč. 


19 Makarije pust. 
20 Eutimije Vel. 
21 Maksim ispov. 





Budimil, Kazimira 
Dobrašin, Ljubomira 
Daroslav, Vojsava 













4 
5 
6 


Andrija _Kor. 

Agata, Izidor 

Tito -b., Doroteja 
Pepel. Romuald op. 
Ivan Matski, Honor. 
Ćiril Aleks., Apolon. 
Skolastika, Silvan 


22 3. po B. Timotej 
23 Kliment muč. 
Pia Ksenija 

regorije Bog. 
26 Ksenofont E 
27 Ivan Zlatousti 
28 _Fifrem Sirski 






Munislav, Bojana 
Vukmil, Jagoda 
Žudislav, Malina 
Žalimir, Drijenka 
Zvjezdodrag, Primisla 
Obrad, Blagoslava 
Voimil, Krasa 














Uk. G. L 

7 utemelj. Damjan 
Katarina R., St. op. 
Valentin m. Kv. 
Faustin i Jov. 


29 4, po Bogogoj. 
30 Tri svetitelja 
81 Kir. i Ivan 
Trifon_muč. 
Sret. (Svijećnica) 






Djedoslav, Dobrana 
Zvonimir, Dijeda 
Vrativoj, Čava 
Nevesin, Cvjetna 
Vujadin, Ljubosava 















1 
đi 
16 Julijana dj. i m. Kv. || 38 Simeon i Ana iodrag, Dobr: 
Sub. 17 Konstancija ,D. Kv. ||_4 Izidor posnik Strahomir, Vesela 
Ned. 18 Bernar. 5 Ned. Mit. i Far. Bratomil, Dra, 

Pon. 19 Konrad : 6 Vukol | Ostoj, Malojka. ša 
Ut. 20 Eleuterije b. i mč. 7 Partenije b. Dragovana, Stanislava 
u 21 Eleonora, Irena dj. 8 Teodor i Zahar, Miroslav, Dabiživa 
Čet. 22 Stol. sv. Petra u A. 9 Nikifor_muč. Gojslav, Tomanija 
Pet. 23 Petar Dam., Romana [10 Haralampije Čudomil, Koviljka 

Sub. 24 Prestupni dan 11 Vlasije (Blaž) b. Vladoš, Nikna 














Matija 

Viktorin muč. 
Aleksandar b. i muč. 
Gabrijel od Ž. G. 
Roman opat 





Ned. blud. sina 
Martinijan 

14 Auksentije 

15 Onesim 

16 Pamfil i dr. 


Ha 
com 


















Krešimir, Krsanka 

Prosv, Oidana 
remen, Kre; 

Miladin, Olga a 



















OŽUJAK-MART 








RIMOKATOLICI 


PRAVOSLAVNI 


NARODNA IMENA 





1 Albin b. 
2 Simplicije 


Teodor Tiron 
Lav papa 


Bijelin, Gostimira 
'Tješimir, Milena 








3 Kunig. 

4 Kazimir, Budimir 
5 Eusebije 

6 Perpetua i Felecita 
7 Toma Akvinski 

8 Ivan od Boga 

9 Franciska Rim. ud. 


N. Mesopusna 
Lav b. Katanski 
Timotej 

Muč. u Rvgeniji 
Polikarp b. i m. 
Glava Iv. Krst. 
Tarasije 


Mislav, Kruna 
Sladoje, Vukava 
Radomir, Danica 
Ninoslav, Zvijezda 
Svjetorad, Kosana 
Bodin, Žegava 
Danimir, Bojka 











. 16 Heribert b., Cirijak 


10 40 muč. 

11 Heraklije, Eulogije 
12 Grgur Veliki papa 
13 Rozalija (Ruža) 

14 Matilda 

15 Žal. BDM. 


17 Cvjetna, Patricije b. 
18 Ćiril Jer., Eduard 
19 Josip zar. BDM. 

20 Niketa 

21 Veliki četvrtak 

22 Veliki petak 

23 Velika subota 


N. Siropusna 
Prokop. (p. posta) 





Eudokija m. 
Teodot muč. 
Eutropij i dr. m. 


Dragoje, Stana 
Onimir, Radoja 
Sudislav, Božana 
Svetovid, Ruža 
Desimir Bijelava 
Velislav, Istana 
Žarilo, Ljubislava 





1. n. v. posta 
Konon muč. 

42 mučenika 
Vasilije pust. 
'Teofilakt b. 

40 mučenika 
Kodrat i dr. mč. 


Budimir, Obrenija . 
Slavoljub, Pava 
Bolislav, Zlata 
Prosislav, Vlada 
Cijepimir, Tuga 
Pačemil, Milojka 
Dražislav, Plana 










24 Uskrs 

25 Uskrsni pon., Blag. 
26 Emanuel 

27 Ivan Damasc., Rup. 
28 Ivan Kapistran 

29 Eustazij, Jona 

30 Kvirin, Viktor, Am. 


2. n. v. posta 

Teofan isp. 

Nikifor 

Benedikt 

Agapije muč. 

Savin muč. 
17 Aleksije 


Jaroslav, Krasna 
Predrag, Vida 
Srđan, Zejna 
Stanimir, Srdana 
Prosegoj, Uma 
Branivoj, Draža 
Priblislav, —Rađula 

















Savremena domaćica traži stan sa plinom 
TRAVANJ-A PRIL 





RIMOKATOLICI 


PRAVOSLAVNI 


NARODNA IMENA 





1 Hugo b. 

2 Franjo Paulski 
3 Rikard 

4 Izidor b. 

5 Vincencije Fer. 
6 Siksto, Celestin 


Hrisant i Darije 
O Monasi sv. Save 

Jakob isp. 

Vasilije muč. 

Nikon 

Zaharija i Jakov 


Mutimir, Vuga 
Gojmir, Miloslava 
Žarko, Istislava 
Selislav, Dušica 
Dabiživ, Hvalislava 
Neradin, Čudna 





7 Herman 

8 Dioniz b. 

9 Marija KI. 

10 Mehtilda, Ezekiel 
11 Leon i papa 

12 Julije papa 

13 Hermenegildo mč. 


4n.v. p., Blagov. 
Zbor arh. Gavrila 
Matrona 

Hilarij 

Marko, Kir i dr. m. 
Ivan spis. Ljest. 
Ipatije 


Radivoj, Stanislava 
Upravda, Viljenica 
Ljuban, Milija 
Krasoje, Srčanica 
Vitislav, Rada 
Ljubomir, Milutina 
Kajmir, Njegojica 





14 Justin m. 

15 Basilisa i Anastazija 
16 Kalist, Enkratida 

17 Rudolf 

18 Apolonij 

19 Krescencij 

20 Sulpicije 


5 .n. v. posta 
Tito čudotvorac 
Nikita isp. 

Josip i Gregorije 
Teodul i Agata 
Eutihije nađb. 
Georgije biskup 


Gudimir, Jelača 
Gostirad, Vica 
Tješivoj, Božislava 
Radojica, Gorinka 
Slaviša, Gradislava 
Tihorad, Kosenka 
Dragislav, Gospava 





21 Anselmo 

22 Soter i Kajo 

23 Juraj mč. 

24 Fidelis mč. 

25 Marko evanđelist 
26 Klet i Marcelin 

27 Ozana Kotorska 


Cvjetna nedjelja 
Eupsihij muč, 
Terencije 
Antipa muč. 
Vel. četvrtak 
Vel. petak 

Vel. subota 


Lijubosav, Dragimira 
Ljutomir, Gruba 
Vojislav, Vladaja 
Jurislav, Gjurgjica 
Tugomir, Kita 
Sdeslav, Sekana 
Jerin, Raduna 





28 Pavao od K. 
29 Petar mč., Tvr. 
30 Katarina Sij. 








Uskrs 
Uskrsni ponedi. 
Uskrsni utorak 





Živoje, Slavica 
Siniša, Tankoslava 
Samorad, Većenega 
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RIMOKATOLICI 


PRAVOSLAVNI 


NARODNA IMENA. 

















1 Egidije 19 11. n. po Duh. Hranisl j 

Pon 2 Maksima Zenon 20 Samuel prorok Tolimir, Nenada“ 
Ut. 3 Mansvet, Serafina 21 Tadija ap. Tomidđrag, Vujana 
Sr. 4 Rozalija djev. 22 Agatonik muč. Milovan, Lijepa 
Čet. «5 Lovro Just. biskup 23 Irenej Lionski m. Nedamisl, Ružica 
Pet, 6 Zakarija prorok 24 Eutih mč. Osvin, Nedjeljka 
Sub. "7_Marko Križevčan. 25 Tito i Bartol ap. Radonica, Nišava 
Ned 8 Mala gospa 26 12. n. po Duh. Semidr 
Pon 9 Petar Klaver 27 Pimen pust. Tetumil. Petkana 
Ut. 10 Nikola Tol. 28 Augustin Usemir, Sina 
Š. 11 Prot i Hiacint 29 Usjek gl. Iv. Kr. Nepostoj, Rakita 

et. 12 Gvido 30 Aleksandar Slavan, Nikolena 
Pet. 13 Amat b. 31 Pojas Bogor. Većedrag, Pola 
Sub. __14 Uzvišenje sv. Križa 1 Crkv. N. lj. S. i M. |Zremil, Površena 
Ned. 15 7 žal. BDM. 218. n. po Duh. Znanosl 
Pon. +16 Ljudmila 3 Antim muč. Sudimir. Ljadnala 
Ut. 17 Rane sv. Franje 4 Vavila muč. Prvan, Miluka 
a 18 Josip Kupertin 5 Zaharija pr. Vitodrag, Smiljka 

et. 19 Januarije 6 Eudoksije muč. Radobul, Prija 
Pet. = 20. Eustahije ' 7 Sozont muč, Blagoslav, Razina 
Sub. 21 Matej ap. i ev. 8 Rođ_BDM. Cjelimir, Petka, 
Ned. 22.Mauricije 914. n. po Duh. Jelašin, Sl 
Pon. 23 Tekla 10 Minodora muč, Sadivoj, Struja 
Ut. 24 Marija Mercedes li Teodora Uroš, Taša 
Sr. 25 Kleofa 12 Autonom muč. Sterad, Sokolica 
Čet. 26-Ciprian i Justina 13 Kornelije kap. m. Ljubivoj, Stojslava 
Pet. 27-Kuzma i Damjan 14 Krstov dan Vojdrag, Radomira 
Sub,  28-Većeslav, Lioba 15_Nikita_muč. astimir, Vidica 
Ned.  29<Mihovil ark. 16 15 n. po Duh. Bi E 
Pon. 30 Jeronim 17 Sofija Blke ena 
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Glačanje plinom je najjeftinije! 
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RIMOKATOLICI 
































PRAVOSLAVNI NARODNA IMENA 
Ut. 1 Remigije 18 Eumenije Pribimir 
Sr. 2 Anđeli čuvari 19 Trofim Miran, rea ž 
Čet. 3 Terezija od M. Isusa || 20 Eustahije Vitomir, Petna 
Pet. 4 Franjo Asiški 21 Kodrat Tegodrag, Stanislava 
Sub. 5_Placid_muč. 22 Foka, Jona Svinidrag, Dumnuka 
Ned. 6 Bruno, Vjera 23 16 n. po Duh. Bunoslav, Ljul 
Pon 7 Sv. Krunica BDM. 24 Tekla Hudislav, Diaerniea 
Ut. 8 Demetrije Birgita 25 Eufrosima Stojdrag, Dragosta 
Sr. 9. Dionizije b. i muč. 26 Ivan ap. i ev. Nadislav, Svetina 
Čet.  10.Franjo Borgia 27 Kalistrat Stremil, Odola 
Pet.  11.Materinstvo BDM. 28 Baruh, Hariton Kupivoj, Njegoslava 
Sub. 12 Maksimilijan 29 Cirjak Drugislav, Priba 
Ned. 13 Eduard, Kol. 30 17 n. po Duh. S i 
Pon. 14 Kalist p. muč. 1 Pokrov. Bogor. Piofn) dasti 
Ut. 15. Terezija, Tekla 2 Ciprijan i Justina Radisav. Trnjina 
Sr. 16.Hedviga, Gal 3 Dionisije Ar. mč. Drživoj, Velena 
Čet 17. Margareta Alakok 4 Jerotej b. atenski Branko, Mira 
Pet. 18 Luka evanđ. 5 Haritina_ mč. Grdimir, Travica 
Sub. 19 Petar _Alkantarski 6 Toma ap. Irislav, 'Spaseni ja 
Ned. 20«Ivan K., Irena 718. n. po Duh. Predis! 
Pon....2k«Uršula dj. i muč. 8 Pelagija i Tajsija Silalac Pih 
Ut. 22 Kordula dj. i m. 9 Jakov Alfejev Zorislav, Stamena 
Sr. = 28 Ignacije biskup 10 Evlampij i Evl. Duševlad, Živka 
Čet.  24-Rafael arhanđeo 11 Filip đakon Mališa, Blagota 
Pet.  25.Hrisant i Darija mč. | 12 Probo mč. Raosav, Zlatija 
Sub. 26. Evarist, Demetrij 18 Karpo b. i m. Nikodin, Vranica 
Ned.  27=Krist Krali 14 19. n. po Duh. Lovorka, 
Pon. 28 Simon i Juda ab. 15 Lukijan Bislav, ina e 
Ut. ' 29-Narcis, Zenobije 16 Longin muč. Gradimir, Vojsav: 
Sr. 30.Maxcel 17 Ozija pr., Andrija Slavovit, "Vladika 
Čet. 18 Luka evanđ. Srećko, Stojsava 


3t-Volfgang 
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RIMOKATOLICI 


PRAVOSLAVNI 


.NARODNA IMENA 





19 Joil_ prorok 





4 rlo Boromejski 
5 Aa 
6.Leonard 

7 jEngelBert 

8 :Bogomir 

9 Teodor 


22 Averkije b. 

23 Jakov ap. 

24 Areta mč. 

25 Makarijan i Mart, 
26 Dimitrije mč. 

27 Nestor mč. 


1 Svi Sveti Ljubomil,. Cvjenija 
2 Dušni dan 20 Artemije_muč. Ljevin, Neša 
3 ,Hubert 21 20. n. po Đuh. Rado, Bogomila 


Dragutin, Vjeruša 
Mirko, Savina 
Ratislav, Maja 
Stislav, Zdenka 
Kažimir, Živka 
Sebislav, Rusmir 



















10 Andrija Avel. 

11 Martin b. 

12 Martin papa 

13 Stanislav Kostka 
14 Nikola Tavilić 
15 Albert Veliki 











Sub. __16 Gertruda 

Ned. 17 Grgur čdtv., H. 
Pon. 18 Roman 

Ut. “19 Blizabeta 


20 Feliks Val. 


21 Prikaz BDM. u h. 


22 Cecilija dj. i muč. 
23 Klement p. m. 


28 21. n. po Duh. 

29 Anastazija r. muč. 
30 Zinovije 

31 Stahij i Amplo 
Kozma i Dam. 
Akindin muč. 
Akepsim muč, 


Većemir, Golubica 
Braslav, Višnjica 
Davorin, Zakovica 


| Gorislav, Nevenka 
|| Smislan, Borislava 


Radislav, Vučica 
Večerin, Krunija 













22. n. po Duh. 
Galaktion 

Pavao ispov. 
Eron muč. 

Zbor arh. Mihajla 
Onisifo i Porfir. 
Erast 


H 
ovodoma jona 


Satovit, Ljubava 
Kazimir, Oliva 
Gradislav, Jelisava 
Vladivoj, Vidoslava 
Grmislav, Pavija 
Jezdimir, Vujuka 
Draguš, Raviojla 








24 Ivan od Križa 
25' Katarina dj. i mč. 
26 Ivan _Berkm, 

27 Virgilije b. 

28 Sosten uč. Pavlov 
29 Saturnin 

30 Andrija apostol 


Plin u kući 


PROSINAC-DECEMBAR 








11 23. n. po Duh. 
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18 Ivan Zlatoust 

Filip ap. 

Gurije 

Mateja ap. i evanđ. 
17 Grigorije b. 


HEH 
moa 


Josafat muč. za jed. 








Zoran, Jeca 
Kolomir, Ljubojla 
Leget, Radejka 
Goroslav, Vedrana 
Krajmir, Lelija 
Skoromir, Captislava 
Hraboslav, Mijana 


— konfor u kući 








RIMOKATOLICI 


PRAVOSLAVNI 


NARODNA IMENA - 













1 Ujedinjenje 
2 Bibijana dj. i muč. 
3 Franjo Ksaverski 


5 Sava opat 
6 Nikola biskup 
7 Ambrozije biskup 


4 Barbara dj. i muč. 


18 24. _n. po Duh. 
19 Abdija prorok 

20 Grgur Dekap. 

21 Uvođ. Bog. u hr. 
22 Cecilija di. i mč. 
23 Amfiloh 

24 Katarina _muč. 


Mladin, Smina 
Tihomir, Vojna 
Drago, Rapuka 
Mihovil, Velika 
Gromila, Stojana 
Slavić, Vladovita 
Veselin, Višesava 





8 Bezgr. Zač. BDM. 
9 Leokadija 


11 Damas papa 
12 Sinesije 

13 Lucija 

14 _Spiridion 


10 Prenos kuće u Lor. 


25 25. n. po Duh. 
26 Alipsije pust. 
27 Jakob muč. 
28 Stjepan muč. 
29 Paramon muč. 
30 Andrija ap. 
Naum prorok 


Mojslav, Tola 
Slavislav, Savica 
Tatomir, Mira 
Vladimir, Živka: 
Široslav, Uzdanica 
Dabro, Vitača 
Vojmir, Zorislava 























15 Kristiana, Val. 
16 Adelhajda 

17 Lazar 

18 Oček. por. BDM. 


26. n. po Duh. 
Sofonije pr. 

Barbara muč. 
Sava Osvećeni 


Vlastimir, Cvjetana 
Smiljan, Bogoslava 
Strojslav, Simana 
Restoje, Kraja 


19 Nemezije Sv. Nikola Uglješa, Vuksana 
20 Amon Ambrozije b. Boživoj, Zrnka 
21 Toma ap. Patapije Tomislav, Mudrica 













22 Zen., Flav. 
24 Badnjak 
26 Stjepan prvi mč. 


27 Ivan ap. i evanđ 
28 Nevina dječica 


23 Viktorija dj. i muč. 
25 Božić (Rođ. Kristovo) 


27. n. p. DBZM. 
Mino i Ermogen 
Danijel Stup. 
Spiridion 

13 Bustratije 

14 Tirso muč. 

15 Eleuterije _muč. 


HH 
HoolosionmaenH 


[= 


Prerad, Zvjezdana 
Ozrislav, Kupina 
Stojadin, Dunja 
Božidar, Zornica 
Hreljo, Zlatka 
Pelislav, Dragana 
Vuk, Zjenica 













29 Toma b. 
30 Sabin, 


31 Silvestar papa 








16 Ned praotaca 
17 Danijel prorok 





18 Sebastijan 





Vratoje, Vrhoslava 
Branimir, Soka 
Hodimir, Blažena 
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POŠTANSKI I BRZOJAVNI CJENIK 


LISTOVNE PRISTOJBE: 


Dopisnice : tuz. 
obične Din 1.— 
preporučene » 4— 
ekspresne , 4— 8— 


ekspres-preporučene ,, T— 12.— 
Italija, Rumunjska, Grčka i Tur- 


ska — obično Din 1.50 
Čehoslovačka, obično » LT 
Za ostalo inozemstvo no Ž— 


Listovi: Italija, Čehoslovačka, Ru- 
munjska, Grčka i Turska 


obično Din 3.— 
ostalo inozemstvo , 4— 
Preporuka za: Rumunjsku, Grčku i 
Tursku Din 8.— 
za sve ostalo inozemstvo —,, 4— 
ekspres » 6— 


Pisma do 20 grama: 


obična u loco prometu Din 1.— 
obična preporučena u loco 


prometu n" 838— 
obična u međumjesnom inoz. 
prometu k Din 150 4— 
preporučena nn 450. 8— 
ekspresna » 450 10.— 


ekspres-preporučena ,, 7.50 14.— 
preko 20 grama za loco i među- 
mjesni promet: 

od ' 20 do 50 gr. Din 2— 


od 50 do _ 250 gr. ,, 3.50 
od 250 do 500 gr. _,, 5.— 


od 500 do 1000 gr. ,,  10.— 
od 1000 do 2000 gr. ,, 15.— 
Tiskanice, štampane stvari 

do 50 grama: tuz. = inoz. 
obične Din 0.25 0.50 
preporučene » 8.25 4.50 
ekspresne » 8.25 6.50 
ekspres-preporuč. ,, 6.25 10.50 
za svakih daljnjih 

50 grama » 0.25 0.50 


Za novine i časopise, koje uredni- 
štva neposredno šalju u inozemstvo, 
taksa je ista kao za tiskovine u 
tuzemstvu. : 

Kada novine, časopise i pošiljke sa 
knjigama šalju u Italiju izdavači 
ili ovlašteni knjižari za svakih 50 
gr. ili dio ove težine Din 0.25. 
Najveća težina za tu- i inozemstvo 
Ž kg. Za knjige pojedinačno pove- 
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zane (sveske) u tuzemstvu kao i 
za knjige otpremane zasebno u 
inozemstvo, dozvoljena težina do 3 
kg. Kod pouzeća Din 1.— više 


Ogleci (mustre) robe do 100 grama: 
: tuz. —inoz. 


obični Din 0.50_2.— 
preporučeni » 8.50 6.— 
ekspresni » 850  8.— 


ekspres-preporučeni ,, 6.50 12.— 
.za svakih daljnjih 

50 grama » 025 0.50 
Najveća težina za tu- i inozemstvo 
50 grama. : 


Poslovni papiri tuz. do 200 gr., inoz. 
do 300 gr. (Turska, Rumunjska i 
Grčka kao tuzemni promet): 


tuz. —inoz. 
obično Din1—> 83— 
preporučeno »n 4 T— 
ekspresno » Ž— 10— 
ekspres-preporučeno ,, 7.— 14—. 
za svakih daljnjih 
50 grama » 0.25 0.50 


Najveća težina za tu- i inozem- 
stvo 2 kg. 


Poste restante: 
Taksa za čuvanje Din 0.50 


PAKETI U TUZEMNOM PROME- 
TU uključivo taksa za obavijest o 
prispjeću od Din 1.—: 
do 1 kg Din 4—, 1—5 kg Din 9.— 
Paket ne smije biti teži od 20 kg. 
Od 5—10 kg: I. zona (do 100km) 
Din 11.—; IL. zona (100—300 km) 
Din 16.—; III. zona (preko 300 km) 

Din 21— 

Od 10—15 kg: I. zona (do 100 
km) Din 16; II. zona (100—300 km) 
Din 23.—; III. zona (preko 300 km) 
Din 81—. 

Od 15—20 kg: I. zona (do 100 
km) Din 21.—; IL zona (100—800 
km) Din 31—; III. zona (preko 
300 km) Din 41.—. 

Dostava paketa u stan do 5 kg 
Din 2.—, preko 5 kg Din 5.— 

Ekspresni paketi za Din 6.— više. 
uključivo dostava ili izvještaj o pri- 
spjeću. + 
Izvještaj o prispjeću paketa 
Din 1— 


Za pouzeća: 

do 50 dinara , Din 2— 
od 50— 100 dinara _. nn 3— 
f 100— 300 dinara _. no 4— 
,  300— 500 dinara. ,  5— 
si 500—1000 dinara . nn 6— 
»  1000—2000 dinara . nn 8 
,,  2000—3000 dinara _. nn 2 
»  3000—4000 dinara . » 10.— 

4000—5000 dinara 12.— 


» . " 
više. Pouzeće može biti najviše Din 
5000.—. 

Za vrijednosne pakete (sa oznakom 
vrijednosti) naplaćuju se osim na- 
vedenih pristojbi po težini, još sli- 
jedeće pristojbe po vrijednosti: 
do Din 100 vrijednosti Din 1— 


» o» 500 vrijednosti m Ze 
» o» 1000 vrijednosti no 5— 
» o» 5000 vrijednosti » l0— 


za svakih daljnjih 1000 dinara vri- 
jednosti još po Din 1—. 

Najveća težina paketa smije biti 
20 kg, vrijednost neograničena. Pa- 
keti preko 600 dinara vrijednosti pri- 
maju se kao ručni kodadi te mo- 
raju biti solidno upakovani, kako to 
odgovara prirodi i vrijednosti sadr- 
žaja i zapečaćeni. 

Za opsežne omote (Špergut) koje se 


šalju kao izdvojna pošiljka: Din 
omoti do ikg 4.50 

" » 5, 12— 

I zona » od 5,10 ,, 15.— 

ši n 10,15 , 22.50 

no» 15,20 , 30— 

II zona 3, » 5,10 ,, 22.50 
no» 10,15, 83.— 

no» 15,20 , 45— 

III zona si s Balog B0== 
no» 10,15 , 45.— 

15 ,, 20 60.— 


» » m “ 

Izdvojni glomazni (Špergut) omoti 
su oni koji po svom sadržaju, obliku 
i veličini zahtjevaju naročito pažlji- 
vo rukovanje. 


TELEGRAFSKE PRISTOJBE. 

A) Za tuzemstvo i u Fiumu: 

Blanket 0.50 para. Taksa za pri- 
znanicu Din 2— Svaka riječ 70 
para, no najmanja pristojba za naj- 
manji telegram Din T.— 





_____________—_—_—_—_——— E: 
PUTNI KOVČEZI, damske torbice 
i sve vrste kožnate robe najsolidnije 
kod STJEPAN TRŽEC, Ilica 75 - Telefon 73-69 


Za žurne telegrame plaća se tro- 
struka gornja pristojba. 


TELEFONSKE PRISTOJBE: 
Obična telefonska pozivnica Din 
5.—, hitna telefonska pozivnica Din 
10.—, priznanica za izvršeni telefon- 
ski razgovor Din 1.—, jedinica mje- 
snog razgovora sa govornice Din 1, 


Za obične međumjesne razgovore: 
od 8—21 s. od 21—8 s. 


I zona do 25 km Din 6.— 5.— 
II zona od _25— 50 km "o 10— 8.— 
III zona od _50—100 km » o 15.— 12.— 
IV zona od 100—200 km ,, 20.— 16.— 
V zona od 200—400 km » 25— 20,.— 
VI zona od 400—600 km n 80.— 28.— 

VII zona preko 600 km >| ,, 85.— 25.— 


NOVČANE DOZNAKE (Uputnice) : 
Obične uputnice 
do 50 Din 1.50 Din 


preko 50 ,, 100 ,, Ž— 
" 100 ,, 250 ,, — 
o 250 , 500 ,, 4— 
$s 500 ,, 750 _,, 5— 
B: 750 ,, 1000 ,, 6— , 
» 1000 ,, 1500 ,, T— 
» 1500 ,, 2000 ,, 8— 
» 2000 ,, 2500 ,, 9— 
» 2500 ,, 3000 ,, 9.50, 
» 3000 ,, 3500 ,, 10.—' 
» 3500 ,, 4000 ,, 1050 ,, 
s 4000 ,, 4800 ., * HLe— pp» 
no 4500 ,, 5000 ,, 11.50 ,, 


Doplatne (pouzetne) uputnice do Din 
5000.— kao i obične. 
Jednom doznačnicom može se po- 
slati najviše Din 5000.—. 


Taksa za dostavu u stan poštanske 
uputnice iznaša do 50 Din: 50 para, 
do 1000.— Din: 1.— Din; od 1000.— 
do 5000.— Din: 2.—. Za žurnu do- 
stavu Din 3.— 
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Malo statistike banovine Hrvatske*) 


Površina i stanovništvo 
Svojom površinom od 66.393 km? predstavlja Banovina Hrvatska 26.8% 


"od cjelokupne površine Jugoslavije (247.500 km?), a po broju stanovnika 


od 4,403.199 predstavlja 28.9% od ukupnog broja stanovnika u državi 
(15,200.000). 
: Narodnosti 

Od ukupnog broja stanovnika Banovine Hrvatske ima 3,235.830 Hrvata 
(3,031.680 katolika i 174.150 muslimana), 847.005 Srba, 40.524 Slovenaca, 
62.647 Mađara, 96.023 Nijemca, 40.939 Čeha, 13.189 Slovaka, 5.498 Rusa, 
7.468 Ukrajinaca, 5.414 Poljaka, 6.867 Talijana i 41.956 ostalih narodnosti. 


Usporedba sa drugim državama 

Na prvi pogled izgledalo bi, da je Banovina Hrvatska po svojoj veli- 
čini jedna malo veća pokrajina, no ako usporedimo njenu površinu i broj 
stanovnika sa drugim evropskim državama vidimo, da je velik broj tih 
država bilo po broju stanovnika bilo po površini mnogo manji od Banovine 
Hrvatske. Dvije poznate zapadnoevropske države, Holandija i Belgija, po- 
vršinom su za polovinu manje od Banovine Hrvatske, tako da bi tek njih 
dvije zajedno bile tako velike kao Banovina Hrvatska (64.700 km2). Manje 
od Banovine Hrvatske su još ove zemlje: Danska (42.900 km2), Estonija 
(47.500 km?), Letonija (65.800 km2), Litva (55.700 km2) i Švicarska 
(41.300 km2). 

Po broju stanovnika Banovina Hrvatska veća je od Danske (3,7 mili- 
juna), Estonije (1,1 mil.), Finske (3,8 mil.), Irske (3 mil), Letonije (2 
mil.), Litve (2,5 mil.), Norveške )2,9 mil.) i Švicarske (4,2 mil.). Vidimo 
dakle, da je malen broj onih država koje su veće od Banovine Hrvatske, 
većinom samo one države koje se smatraju velevlastima. 


Zanimanje stanovništva 


Od ukupnog broja stanovništva u Banovini Hrvatskoj 77.7% živi od 
poljodjelstva, 10.5% od industrije i zanata, 5% od trgovine, kredita i sao- 
braćaja, 3.5% od javnih službi, a 3.3% od ostalih zanimanja. Kako viđimo 
najveći. broj stanovnika bavi se poljodjelstvom, te je Banovina Hrvatska 
zemlja u kojoj seljaci predstavljaju ogromnu većinu. Bugarska, koja se 
obično smatra kao zemlja sa najviše seljaka ima 74.8% seljaka, dakle za 
2.9% manje nego Banovina Hrvatska. U Sloveniji živi od poljodjelstva 
svega 60.3% stanovnika, dok u cijeloj državi 76.6% tako da je broj seljaka 
u Banovini Hrvatskoj za 1.1% veći od prosjeka u državi. 

Od ukupnog broja industrijskih poduzeća u državi 3.954, nalazi se u 
Banovini Hrvatskoj 1.158 poduzeća ili 29.9%, koji raspolažu sa Din 4.250 
milijuna kapitala, što iznosi 32.5% od ukupnog kapitala svih industrijskih 
poduzeća u državi. Od ukupnog broja radništva u državi 239.000, zaposleno 
je u industriji Banovine Hrvatske 79.000 ili 33%. 

Rudarstvo u Banovini Hrvatskoj predstavlja u nekim granama velik 
dio od ukupne produkcije u zemlji. Mrkog ugljena proizvodilo se 1937. go- 
dine 641.578 tona ili 23%, željezne rudače 46.612 tona ili 71.4%, bauksita 
354.233 tona ili 100%, zemnog ulja 527 tona ili 100%, zemnog plina 1,801.286 
kbm ili 100%, sirovog željeza 6.121 tonu ili 14.8%, cementa 489.765 tona 

i 9 

ka = KoVJERAU tome vidimo da Banovina Hrvatska po broju stanovništva 
i po površini predstavlja nešto manje od_ 30% države, ali ako usporedimo 
ostale brojke onda vidimo, da njena važnost za privredu prelazi daleko 


ovaj postotak. 


*) Prema podacima Gospodarske Sloge — Zavoda za proučavanje 
narodnog gospodarstva. 
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| e.“ 
čnergin 
JAČA KRV-ZIVCE | APETIT. 


Odraslima i djeci 


U apotekama pola litre Din 38.—. Za potpuni oporavak 

djece 3 velike boce; za odrasle 3 do 6 boca. — Poštom 

šalje Laboratorij ALGA, Sušak. — 3 boce Energin Din 

110.—, 6 boca Energin Din 220.— i 1 badava. 12 boca 
Energin Din 440.— i 2 boce badava. 


(Odobreno po min, soc. pol. i narodnog zdravlja S. Br. 4787 od 23. IV. 1922) 
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Objava! 


Čast nam je ovime cj. našim mušte- 
rijama kao i ostalim posjetnicima AUTA 
najuljuđnije objaviti, da ćemo 25 godina 
postojeću 


ZAGREB, MEDULIČĆEVA UL. 14 
Telefon 22-325 


i nadalje voditi pod istom firmom JOSIP 
KNUPLESCH (vl. Branko Vahčić) te 
ćemo nastojati u svakom pogledu naše cj. 
mušterije zadovoljiti i time steći isto po- 
vjerenje, koje je nekoć uživao pok. Josip 
Knuplesch, 

Napomenuti nam je, da smo našu ra- 
dionu kao i poslovanje preinačili tako, 
da istu vode vješti stručnjaci, koji mogu 
svaku povjerenu radnju točno i savjesno 
izvršiti uz strogo solidne cijene. 

Nadajući se, da će naše cj, mušterije 
i nadalje našu radionu posjećivati, bi- 
lježimo 

veleštovanjem 
JOSIP KNUPLESCH 
(vl. Branko Vahčić) 


Peugeot-Service 
U istoj kući nalazi se i odio za elektriku, 
te se preuzimaju svi poslovi te struke 
kao i novi dijelovi. 





tel. 70:63 
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JULIO HERMANN 
radnja za izradu i popravak 
RADIO APARATA 
Zagreb, Gundulićeva ulica 26 
Telefon 75-90 
Popravlja sve vrsti radio apa- 
rata. Postavlja antene zaštićene 


protiv smetnja. Modđernizira stare 
aparate. 





RADIONA POPLUNA 


BARICA ĐAPO 


Zagreb — ica 68 
Poplune_ od pahuljica (perja), 
vate i vune kao i plimo-e izra- 
đuje stručno i solidno uz 

umjerene cijene. 


Primaju se narudžbe i iz 
provincije. 








Preuzimam sve vrsti 
prevoza i selenja uz 
vrlo povoljne cijene 
i potpuno jamstvo. 


OTPREMNIŠTVO 
HERMAN 


JETTRE 


ZAGREB 
Smičiklasova ul. 22 
Telefon br. 24-494 



















Jeftino 
ćete kupovati 


sve što Vam je potrebno 
ako zatražite 


e 
nas 


besplatan katalog | 


Bogati izbor 
ženskog i muškog rublja, 
čarapa, rukavica. 
Solidne cijene! 


E. ŠIMEK 
Radićeva 8 (Duga ulica) 










SALON STEZNIKA 


IRENA GAON 


Bauerova ulica 9 
(prije Klaonička) 


Izrađujem po najnovijim  pari- 
skim i bečkim modelima sve 
vrsti: Princes steznika, trbušnih 
pojasa i prslučića iz najboljeg 
materijala. 
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ZDRAVLJE ' 


pomoću ljekovitih svojstava bilja 


»HERSAN ČAJA“ 


mješavine naročitih ljekovitih biljaka po propisu R. V. Pear- 
sona, šefa liječnika u Bengaliji (Engleska Indija). U dugogo- 
dišnjoj praksi imao je Dr. Pearson prilike da utvrđi prednost 


NEKADA 


se miraz spremao u 


škrinje ... ' ».HERSAN ČAJA“ 


i to sa uspješnim djelovanjem kod oboljenja: 
zakrečavanja arterija, bolesti krvotoka, žen- 
skih bolesti, bolova kod menstruacije, (mi- 


jene, mjesečnog pranja) migrene, reumatiz- 
ma, bolesti bubrega, bolesti jetara, smetnja 
u želucu, otrovanja, zatvorenosti, gihta, cri- 


Reg. S. br. 14001/934 












jevnih oboljenja, hemoroida (šuljeva), općeg 
i prenaglog debljanja, kao protiv ljutine (žga- 
ravice), »Hersan čaj« dobiva se u svakoj 


ljekarni. 
je najsigurniji Besplatni uzorak šalje na zahtjev: 
»RADIOSAN«, Zagreb, Dukljaninova ul. 
miraz: broj 1. 





ŽIVOTNA POLICA Ž. i de 
»GROATIAE“ 


Svaka majka proživljuje u svojoj kćeri samu sebe i 
nastoji, da na uspomenama i iskustvima svoje mladosti 
izgradi bolju budućnost svoga djeteta. 











ZUJEŽŽA 








RADION ' 
(TI ZI, Pm 
da) 
Jedna od najtežih majčinih briga jest: pitanje opre- : 


me djevojke i njena opskrba za onda, kada jednom — a 
do toga mora da dođe — ne bude više drage majčice... 








Međutim, na to je pitanje u cijelosti odgovoreno u 


posebnom cjeniku »Croatiae« za osiguranje budućnosti BEZALKOHOLNA SALON ŠEŠIRA 
ženske djece. To je pravo obiteljsko osiguranje: posebna 3 RESTAURACIJA s si 
kombinacija osiguranja sa predviđenim mogućnostima za G u N D u LI C“ ; ,u K u S 
odgovarajuću opskrbu djevojke u najrazličitijim prilika- Agta dah ZAGREB, Masarykova 5 
ma njenog kasnijeg života (viši studij, udaja, samosta- Gundulićeva ulica 25 prišttmiio : ki : io 
lan život). Dobiju se dobfe Preporučuje A daza osla 
ia ž : f ž : ć i izbor najnovijih modela uz 
Zaključite li kod »Croatiae« takovo osiguranje, Vi alle jeftine cijene! 


ćete, bez samoodricanja, već uz najmanju štednju na 
neznatnim kućnim izdatcima, priskrbiti svojoj kćeri ono, 











što joj najviše želite: sigurnu budućnost i za onda — a P= 

do toga mora da dođe — kada ne bude više, drage maj- sre NI ska pešE 

čice ... x 

' KLASNJA LJUBOMIR, ZAGREB 
PETRINJSKA UL. 40 — TELEFON 97-90 
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Ing. Branko Čop f 


Novi položaj Zagreba i razvitak 
Gradske plinare 


Osnivanjem Banovine Hrvatske kao i time u vezi prenosom 
kompetencija iz. centralne. vlade u Beogradu na Bansku vlast, 
položaj grada Zagreba u mnogome se mijenja. Dosada je bio 
Zagreb administrativni centar bivše Savske banovine sa vrlo 
skučenom kompetencijom, te mu je time kroz prošla dva dece- 
nija bilo oduzeto ono, što je imao kroz vijekove, t. j. sjedište 
hrvatske vlade. 

Sklopljenim sporazumom ukinuta je dvadesetgodišnja ne- 
pravda i Zagreb postaje sjedište hrvatske autonomne vlade, ili 
kako se službeno zove Banske vlasti, sa širokim kompetenci- 
jama, koje su u mnogim resorima jednake ministarstvima. Pro- 
širena_ je i teritorijalna kompetencija sjedinjenjem Banske 
Hrvatske sa Dalmatinskom Hrvatskom i još nekim dijelovima. 
Bosne i Hercegovine. : : 


Novim položajem Zagreb će dobiti mnogo. Raspolagat će 
potrebnim sredstvima za vršenje svoje kompetencije na cijelom 
teritoriju Banovine Hrvatske. Postati će centar administracije, 
gdje će biti potreban mnogo veći upravni aparat, kao i mnoge 

* zgrade, gdje će se taj aparat smjestiti. Osim toga kao admini- 
strativni centar privući će industriju, koja je u posljednje vri- 
jeme počela seliti iz Zagreba. Svime time u vezi oživjet će i 
naše manje više zaleđeno novčarstvo, koje će dobiti potrebne 
kredite da postane likvidno. 


Sve ove činjenice utjecat će na razvitak Zagreba, koji će 
se početi izgrađivati u mnogo jačem tempu nego dosada. Može 
se očekivati pojačana građevna djelatnost još i ove godine, 
osobito ako se međunarodne prilike srede, ili se bar ne pogor- 
šaju. Sa tom činjenicom mora računati naša plinara prilikom 
predstojećeg proširenja. Danas je kapacitet plinare potpuno is- 
crpljen i daljnje povećanje kapaciteta proizvodnje nemoguće je 
sa sadašnjim postrojenjima. Povećanjem građevne djelatnosti 
bit će plinara stavljena pred zadatke kojima ona ne će moći 
udovoljiti sa sadašnjim kapacitetom. Kad i ne bi predstojala 
pojačana izgradnja Zagreba iz napred navedenih činjenica, pli- 
nara će jedva ove godine zadovoljiti potrebe svojih potrošača, 
jer broj potrošača raste svaki dan. Primjera radi napominjem, 
da je prijašnjih godina iznosio porast konzumenata od 300 do 
500 godišnje, a posljednje dvije godine iznosio je taj porast 
preko 2000, t. j. preko 1000 godišnje. To znači da je plin prodro 
u sve slojeve građanstva, koje se njime služi u sve većoj 
mjeri. 
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Potrebna će biti velika sretstva za proširenje plinare. Pro- 
širenjem plinare morat će se riješiti i pitanje Bujavice, odnosno 
pitanje opskrbe Zagreba zemnim plinom. Poznato je, da se u 
Bujavici nalaze velika nalazišta zemnog plina, koja se cijene 
na cca 8 do 10 milijardi kbm. To je ogromno prirodno bogatstvo 
naše zemlje, koje se zasada iskorišćuje u vrlo maloj mjeri. Osim 
toga, bušenja koja se vrše u Kravarskom, svega 25 km od Za- 
greba, po svim znacima dat će pozitivne rezultate. Ako se ta 
očekivanja ostvare, onda se problem opskrbe Zagreba zemnim 
plinom nalazi pred svojim riješenjem. 

Za sve to bit će potrebna znatna sredstva. Gradska plinara 
iz svojih redovnih sredstava ne će ih moći smoći, a isto tako 
ni gradska općina. Postoji danas mogućnost, da se za takove 
svrhe obrati općina na svoje građanstvo za namirenje materi- 
jalnih sredstava. Posebnim zakonom omogućeno je našim glav- 
nim gradovima, da mogu raspisivati zajmove za svoje potrebe. 
Gradska općina će se po svoj prilici tom prilikom koristiti po- 
menutim zakonskim ovlašćenjem i raspisati zajam za potrebe 
svojih poduzeća. Građanstvu će se tako dati prilika, da uloži 
svoje ušteđevine u sigurne papire sa dobrim ukamaćenjem, a 
time ujedno da pokaže koliko mu je stalo do napretka Zagreba, 
od čijeg razvitka će ono imati najviše koristi. 

Svakako plinara se nalazi danas pred novom epohom u 
kojoj će ona izvršiti svoj zadatak, t. j. da pruži jeftino i dobro 
gorivo svim građanima, kako onima u centru tako i onima na 
periferiji. Plin ne će biti u buduće povlastica samo za centar 
grada, već za sve njegove dijelove. Radniku na periferiji po- 
treban je plin isto tako kao i onom građaninu u centru grada. 
Njemu je još potrebniji, jer on živi uz zaposlenu ženu, koja 
nema mnogo vremena za pripremu ručka za vrijeme podnevnog 
odmora. Njoj bi jeftin plin i te kako dobro došao. 

Ovih nekoliko redaka napisao sam za naše domaćice, koje 
se uvijek zanimaju za napredak i razvitak naše plinare, da bi 
tako bile upućene na radove koje će plinara u najskorije vrijeme 
poduzeti u vezi sa napretkom grada Zagreba i koji će im do- 
nijeti daljnje mogućnosti za što širu upotrebu plina u kućan- 
stvu, kojeg nastojimo učiniti što jeftinijim. 


ORNSTEIN i SPITZER 


medjunarodno otpremništvo 
Gajeva ulica 2. ZAGREB Tel. 3141, 3142 


Stručna posluga prevoze pokućtva - vlastita 

povoljni uslovi Skladišta - uvozni i izvozni 
€ transporti denčane i 

pruža Vam za: vagonske robe. 





19 


Blažica Tolweth-Neralić 


KAKO ĆETE PRAVILNO 
UPOTRIJEBITI PLIN? 


Osnovna pravila o kuhanju na plinu, koja mora 
pročitati svaka domaćica. 


' Mnoge domaćice uvjerene su, da kuhaju na plinu bez po- 
grješke. Osobito tako misle one koje već mnogo godina kuhaju 
na plinu. Ako im se to kaže, one se znaju vrlo često i uvrijediti. 
Tada čujemo obično slijedeći odgovor: »Ja kuham na gasu već 
15 godina i ne treba me nitko učiti kako se kuha«. Ne ospora- 
vamo da mnoge domaćice kuhaju mnogo godina na plinu, ali 
u većini slučajeva kuhaju pogrješno i tako troše više plina nego 
što je potrebno. Preporučujemo stoga svim domaćicama, da 
pažljivo pročitaju ove upute, da kontroliraju same sebe, dok im 
upute ne uđu u krv ili običaj. Uvidjet će tada, da će manje trošiti 
plina, da će im tada biti plin jeftiniji od bilo kojeg goriva, a jela 
mnogo tečnija i hranivija. A to je eto svrha ovih uputa ili pravila. 

Jedno od najvažnijih pravila jest, da; prije nego zapalite plin 
imađete sve namirnice priređene za kuhanje odnosno pečenje na 
stolu, koji mora biti po mogućnosti što bliže štednjaka. Plin je 
plemenito gorivo visoke kalorične vrijednosti i ako kod kuhanja 
ostavimo da gori nepotrebno, pa i na malom plamenu, dok na 
pr. iskošemo luk, ili priredimo meso, gubitak je već tu. Takovi 
mali gubitci, ako se dnevno redaju po nekoliko puta, eto već 
osjetljivog većeg potroška. 





Dakle, da upamtimo: Najprije pripremite sve namirnice _u 
blizini štednjaka, a tek onda upalite plin. > 
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Kako se zapaljuju žarnjaci na štednjaku ili kuhalu? 


Žarnjak na štednjaku ili kuhalu upaljuje se pokretom pipca. 
Prije nego otvorite pipac žarnjaka postavite nad žarnjak posudu, 
zapalite šibicu i tek sada otvorite pipac. Naučite li se da nikad 
ne otvorite pipac prije nego što ste stavili posudu nad žarnjak, 
prištedit ćete time na potrošku plina. Velika većina, naših doma- 
ćica najprije zapali plin, a onda traže .posudu, pune ju vodom ili 
namirnicama, a plin za to vrijeme nepotrebno gori. 





Treba dakle upamtiti: Najprije postaviti posudu na žarnjak, 
zapaliti šibicu i onda otvoriti pipac. 


Ispod pipaca na žarnjaku nalaze se na maloj pločici oznake 
koje označuju kako se u koju svrhu otvara pipac. Te oznake su 
M (mali prištedni plamen), O (otvoreni veliki plamen), Z (zatvo- 
reno), ili oznake sa brojevima: 1 (veliki otvoreni plamen), 1% 
(mali prištedni plamenčić) i O (zatvoreno). 


Opća pravila kod kuhanja. 


Sirove živežne-namirnice kuhamo zato, da ih učinimo lakše 
probavljivima i tečnijima. Nije stoga svejedno kako ćemo jela 
kuhati. Tečnost, a prije svega aroma i hraniva vrijednost ovise 
o pravilnoj priredbi. Hoćete li kao iskusna domaćica donositi na 
sto hraniva i tečna jela, morate paziti na pravila moderne is- 
pravne ishrane. Time ne ćete imati više posla u kuhinji nego do 
sada, nego naprotiv manje, a kod toga štedit ćete na plinu. Jela 
će tada sedržati sve hranive sastojine i aromu, a to je konačno 
najvažnije. Ta pravila glase: 
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1. Niske i široke posude pogodnije gotova jela imat će mnogo ljepši izgled, ne će se raspadati i ne 


su za kuhanje na plinu od uskih i viso- će biti raskuhana. Imat će mnogo bolji okus, jer tim načinom 
kih. Na širokom dnu posude raspodjeli priređena jela zadržat će sve hranive soli i aromatske sastojine. 


se plinski plamen i ne izlazi sa strane 
napolje. Tako se plamen više iskorišćuje 
i gubitak topline je znatno manji. 





2. Varivo nemojte nikada popariti, jer time gubite muoge , 


važne hranive sastojine. Mnogo je bolje namirnice fino izrezati. 
Osim toga variva možemo u većini slučajeva kuhati u vlastitom 
soku (eventualno dodati malo ulja) ili uz vrlo mali dodatak vode. 


3. Za juhe i umake uzimajte samo toliko vode, koliko je po- 
trebno. 


4. Sve juhe, umake i variva solite prije početka kuhanja. 
rade će ostati u hrani sve hranive soli i opazit ćete, da su jela 
ečnija. 


5. Nemojte nikada pri- 
staviti posudu bez poklopca. 
Ako kuhate jelo u otvorenoj 
posudi bez poklopca gubi se 
mnogo topline, a jela gube 
aromatska ulja, koja parom 
izlaze napolje. Osim toga, ve- 
ćim pristupom zraka razaraju 

- se vitamini. 





6. U početku kuhanja 
na žarnjaku upotrijebite 
uvijek veliki plamen, a kad 
jelo zakuha, što ćete vi- 
djeti kad izlazi para ispod 
poklopca, okrenite pipac 
na mali ili prištedni pla- 
menčić. Veliki plamen tro- 
ši na sat 0.400 kbm, a 
štedljivi plamen 0.06 kbm. 
Jedan i drugi podržavaju 
vrijenje, pa upotrijebite 
stoga jeftinijeg. Kad jelo 
kuha na malom plamenu 
ne trebate se bojati, da 
će prekipjeti ili da će pri- 
goriti. : : 

Ako postupate po na- 
pred navedenim pravilima 
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Kuhanje u obliku tornja. 


Kuhanje u obliku tornja zaista 
je idealan način kuhanja. Ne samo 
radi toga što tim načinom prišteđu- 
jemo na plinu, nego i radi toga, što 
tim načinom  prišteđujemo mnogo 
vremena i truda, a uz to su jela 
ljepšeg izgleda i tečnija. 


Za kuhanje u obliku tornja upo- 
trebljuje se posuđe iz raznog metala, 
samo mora imati odozgo izbočeni 
rub, tako da posude dobro sjednu 
jedna na drugu. Svako jelo moramo 
pojedinačno zakuhati na velikom pla- 
menu, a dokuhava se na malom 
plamenu složeno u obliku tornja. 


Uzmimo na pr. da želimo pri- 
premiti za ručak juhu od zele- 
nja, krumpir slance i cvjetaču. 
Najprije pripremimo namirnice 
prema napred navedenim pra- 
vilima i zakuhamo juhu i krum- 
pir na velikom plamenu. Čim 
jedno i drugo zakuha stavimo 
krumpir iznad juhe, a kod juhe 
smanjimo plamen: na malo. 
Cvjetaču zakuhamo također na 
velikom plamenu i nju stavi- 
mo, čim zakuha, iznad krumpi- 
ra. Mali plamenčić prištednog 
plamena dovoljan je, da se jelo 
u svim trim posudama dokuha. 


Kod slaganja posuda. u to- 
ranj moramo paziti, da teška 
jela, koja trebaju više vreme- 
na za kuhanje, dođu na direkt- 
ni plamen, gdje će stalno vreti, 
dok se laganija jela slažu više 
njih. U tu svrhu složili smo po- 
sebnu šemu iz koje će domaćice 
razabrati kako se slaže toranj 
sa raznim jelima. 
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Plinska pećnica. 


Mnoge naše domaćice na- 
žalost ne znaju koliko veselja 
pruža u kuhinjskom radu plin- 
ska pećnica, jer imaju samo 
kuhala, bez pećnice. Velika se 
prednost plinske pećnice sa- 
stoji u naročitoj građi pokret- 
nih žarnjaka, koji nam omo- 
gućuju, da toplinu do kraja 
iskorišćujemo. Prije nego pro- 
čitate slijedeća poglavlja o pe- 
čenju mesa i kolača, koje mo- 
žete bez brige i rizika prepu- 
stiti plinskoj pećnici, svakako 
je potrebno i korisno, da vas upoznamo sa kostrukcijom žar- 
njaka, koji daju plinskoj pećnici onu veliku prednost, koju smo 
prije spomenuli. 





Pokretni žarnjaci. 


Okrenemo li istu polugi- 

i cu ispod vratiju plinske peć- 
===> nice na desnu stranu, žarnja- 
ci se tada postavljaju u oko- 


M228 mo sšS * miti položaj. Tada će toplina 
“dea strujiti uz stranice na vrh 
pećnice i odavle se odbijati i 
EE vej žariti direktno odozgo. Ovu 
toplinu upotrijebit ćemo kod 
pečenja mesa. Na taj način 
se pore mesa uslijed velike vrućine odmah zatvore i sokovi ne 
izlaze napolje, već ostanu u mesu, te mu daju naročito dobar okus. 
Okrenemo li istu polugicu na lijevo, žarnjaci se okrenu vodo- 
ravno. Toplina tada struji odozdo, ispod dna pećnice, diže se po 
stranicama pećnice i konačno se odbija od vrha pećnice u samu 
sredinu. Tako dobijemo toplinu, koja se rasprostire podjednako 
po svim dijelovima pećnice. Na toj toplini pečemo kolače, koji mo- 
raju dobivati sa svih strana podjednaku toplinu. . 








LJEVAONICA ŽELJEZA | METALA 


DIMITRIJE GAJIĆ - ZAGREB + Selska cesta 30 


TELEFON 24-569 


IZRAĐUJE: Lagani trgovački lijev, izlijeva zidne konsole, remenice, spojke 
(kuplunge), ležišta sa kružnim mazanjem (Ringšmirlager) svih veličina, 


roštilje za razne parne peći itd. — Lijeva dijelove po nacrtu i kalupu.“ 
— Sve vrsti odlitaka od metala, crvene mjedi, bakra, fosfora, alumini- 
juma i topovske bronce. — Delta i lager metal (bijela kovina). 


Sve vodovodne fazonske komade I armature, te sve fazone za 
Plinare i razne armature. 
___— 
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Kako ćete zapaliti žarnjake u plinskoj pećnici? 

Kad palite žarnjake u plinskoj pećnici okrenite polugicu is- 
pod vratiju plinske pećnice na lijevo. Kod domaćih štednjaka 
upaljuje se plin na dva mala otvora na dnu pećnice, a kod stra- 





nih štednjaka kroz otvor na sredini dna pećnice. Dakle, najprije 
zapalimo šibicu, otvorimo pipac i palimo plin kroz opisane otvore. 
Otvori sa izvanje strane pećnice, kod vratiju sa strane, služe za 
kontroliranje plamena, t. j. da plamen smanjujemo ili povećava- 
mo, već prema potrebi i želji. Nikada: ne smijemo zaboraviti po- 
slije upotrebe pećnicu temeljito očistiti. 


Pečenje mesa 
u pećnici. 

Želite li ukućane počastiti 
sa sočnom i ukusnom pečen- 
kom, moramo joj posvetiti ma- 
lo pažnje. Potpuno je krivo 
mišljenje, da je pečenka istom 
onda dobra, ako se dugo peče 
i cmari. Baš naprotiv, dugim 
pečenjem meso se osuši i sti- 
sne te postaje končasto, suho 
i tvrdo. Zato je najbolja pe- 
čenka pečena. u plinskoj peć- 
nici na posebnoj tavi za pečenje mesa. Time prišteđujemo na 
vremenu, meso postane prhko, sočno i naročito tečno, te se 
dade lako rezati. 





Pečenje na tavi sa rešeikom. 


Kad kupujemo meso moramo paziti na kvalitetu mesa. Meso 
treba prije pečenja naglo oprati pod vodovodom i poslije dobro 
posušiti sa krpom, jer voda spriječava, da pečenka dobije lijepo 
žarku boju. Isto tako treba izvaditi kosti i žile iz mesa. Kod 
svinjetine moramo kožu prije pečenja narezati u četvorine, da 
bi mast laglje izlazila i tako mastila meso za vrijeme pečenja. 
Ako meso nije dovoljno masno kao na pr. teletina, moramo ga 
prije namazati mašću ili uljem. 
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Za pečenje na tavi sa rešetkom potrebna nam je posebna 
tava, koju nam prikazuje donja slika. Priređeno meso ostavimo 
na rešetku tave, a na dno tave stavimo malo vode, kosti i raznog 
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zelenja za sok prema ukusu. Kad smo ovako spremili meso za 
pečenje, a polugicu ispod vratiju pećnice pomaknemo na lijevo, 
dok zapalimo plin, kao što smo prija opisali, a odmah zatim na 
desno, da dobijemo žarnjake u okomiti položaj, t. j. gornju to- 
plinu. Predgrijemo pećnicu 5 do 8 minuta, i tada u vruću pećnicu 
stavimo tavu sa mesom na treću ili četvrtu stepenicu (što više). 
Pečemo odmah na jakom plamenu do 10 minuta, dok se meso 
zapeče, da: se pore zatvore i da sok ne izlazi napolje, a onda 
plamen smanjimo na polovicu i pečemo do kraja (na pr. 14 kg 
pečenku 20 do 25 minuta). 


Priredba peradi. 


Veće piliće nasolimo izvana i 
iznutra, namažemo mašću i sta- 
vimo na rešetku tave s prsima 
prema dolje. U tavu stavimo malo 
vode, a pećnicu predgrijemo 5 do 
8 minuta, kao što smo to kod 
pečenja mesa spomenuli. Tavu 
stavimo što više u pećnicu, t. j. 
na 3. ili 4. stepenicu. Pečemo na 
gornjem plamenu t. j. polugicu 
ispod vratiju pećnice pomaknemo 
na desno, a plamen odmah sma- 
njimo na 34. Kad se korica za- 
žari i dobije boju koju želimo, 
okrenemo pile na drugu stranu, polijemo ga mašću i smanjimo 
plamen da je velik poput kapi vode i pečemo do kraja. 
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S. D. OPAČIĆ I SINOVI 


Pokućtvo Zagreb - Ilica 128 








Piliće od cca 1 kg pečemo 45 minuta, od 11% kg 60 do 70 
minuta. 


Božićna guska ili puran. 


Radi veličine guske ili pura- 
na primjenjujemo kod pečenja u: 
pećnici drugačiji postupak nego 
kod male peradi. Nasoljenu gusku 
ili purana stavimo na rešetku ta- 
ve za pečenje mesa sa prsima 
prema dolje, u tavu ulijemo malo 
vode i stavimo tavu na prvu ili drugu stepenicu radi veličine ko- 
mada. Dakle, pećnicu nije potrebno predgrijati. Isto tako žar- 
njake pećnice ostavimo u vodoravnom položaju, dakle upotrijebit 
ćemo donju toplinu. Otvorimo veliki plamen i pečemo 40—50 mi- 
nuta, dok se zažari, a onda gusku okrenemo, polijemo mašću i 
pečemo dalje na 14 plamena. Ukupno se mora peći 2—3 sata 
prema veličini komada, te tu i tamo polijevati. 


Priredba riba. 


Riba pečena u pećnici uspije 
izvrsno. Riba se ispeče u kratko 
vrijeme, a meso zadrži svu hra- 

nivost. Ako želimo ribu kuhati ili 
“ pirjati nije nam potrebna pećni- 
ca, već to činimo na štednjaku. 
Postupamo kao kod ostalog kuha- 
nja, t. j. kad zakuha na velikom 
plamenu okrenemo na mali plamen i na njemu dokuhamo do 
kraja. Kad želimo peči ribu u pećnici postupamo na slijedeći na- 
čin: Prema želji pripremljenu ribu stavimo na namazanu rešetku 
koju smo prije opisali kod pečenja mesa. U dno tave stavimo 
umaku koju želimo poslužiti sa ribom. Pećnicu predgrijemo 5 
minuta, stavimo tavu u pećnicu na 4. stepenicu i pečemo na gor- 
njem smanjenom plamenu nai veličinu vodene kaplje. Tako osta- 
vimo ribu dok potpuno omekša, t. j. komad od 1 kg 25—30 mi- 
nuta, a onda otvorimo veliki plamen, da dobije riba lijepu, prhku 
i tečnu koru. 
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Pečenje kolača. 
Opće upute 
Bez brige možemo svaki 
kolač prepustiti plinskoj pećni- 
ci, jer nam jednolična toplina 
donjeg plamena garantira us- 
pjeh. Lijepe oblike malih kola- 


kuće i tako biti uvijek sprem- 
ni, ako nas iznenada posjete 
gosti. U dobro reguliranoj plin- 
skoj pećnici nikada nam ne će 
kolač nejednako požutiti. Sva- 
kako u prvom redu priprema 
: ž. : tijesta je vrlo važna, ako že- 
limo postići uspjeh, pa stoga se moramo držati niže navedenih 
pravila i uspjeh ne će izostati. 





1. Važite točno sve dodatke 
koji dolaze u tijesto. Ne mjerite 
stoga nikada prema oku, jer nas 
ono može prevariti. 


2. Prije nego iskušate koji 
novi recept, dobro ga pročitajte, 
A ] a pazite osobito na vrstu tijesta 
iz koje se sastoji taj recept, a koja nije obično opisana u samom 
receptu, jer se predmjeva, da domaćica znade sav postupak oko 
tog tijesta. 





3. Kad ste pažljivo priredili tijesto dodavajte dodatke po 
redu kako je propisano i trsite se da tijesto bude što glađe. 


Postupak sa oblikom 
za kolače. 


Ne igra veliku ulogu, da li 
smo oblik namazali mašću, ili ma- 
slacem. Svakako je važno da je 
svuda podjednako namazan. Pre- 
poruča se mast malo rastopiti i 
oblik tanko namazati. Isto tako 
preporučuje se oblike i tave od 
vremena do vremena premazati 
voskom, koji poslije čistom krpom 
razmažemo podjednako po cijeloj 
posudi. Tada će nam kod mazanja 
mašću trebati mnogo manje masti, a kolači će se vrlo lako odva- 
jati od stijene oblika ili tave. 
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čića možemo sami ispeći kođ' 





Vrijeme pečenja. 

Želimo li imati zaista lijepi kolač 
moramo se držati određene veličine pla- 
mena, koja je za pojedinu vrstu kolača 

* određena i moramo peči određeno vri- 
jeme. Jer jedno i drugo je iskušano i 
tu se ne da ništa mijenjati. Jedino 
vrijeme pečenja kod malih kolačića 
skraćuje se, ako upotrijebimo veći pla- 
men nego što je propisano. Isto tako 
skraćuje se vrijeme pečenja za 5 do 

10 minuta, ako pečemo nekoliko kolača jedan za drugim. 





Jednovremeno pečenje kolača u dvjema tavama 
ili oblicima. 

Možemo jednovremeno peći dvije tave malih kolačića, ali ih 
bezuvjetno moramo na polovini vremena izmijeniti, budući jedan 
drugome oduzima gornju odnosno donju toplinu. Takođe možemo 
jednovremeno peći nekoliko oblika kolača, samo se ne smiju do- 
ticati međusobno. 


Postupak sa 
gotovim kolačima. 


drže maslac ostavimo u 
utrnjenoj pećnici još 5 
do 10 minuta, tako da 
očvrsne oblik kolača. 
Kolače koji imaju malo 
masti, ili biskvit, mo- 
ramo odmah izvaditi iz 
pećnice i oblika. Velike 
kolače kao na pr. na- 
duvak -ne .istresujte iz 
.oblika na tanjur ili na 
“. dasku, .već na rešeto, 
da toplina i vlaga iz- 





Na koju visinu u pećnici 
ćete postaviti kolač? 
Važno pravilo kod pečenja 

kolača jest, da se kolač nalazi 

uvijek u sredini pećnice i da tako 
dolazi toplina sa sviju strana pod- 
jednako. Rešetku na koju stav- 
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Sve kolače koji sa-' . 


ljamo oblike sa kolačima kao i crne tepsije moramo uvijek staviti 
na određenu stepenicu pećnice. 
Za ravnanje dajemo slijedeću uputu (stepenice se računaju 
od dna pećnice): 
1. stepenica: Kolači u visokim oblicima, dizane tjestenine, mra- 
morni kolač itd. 
2. stepenica: Kolači u nižim oblicima i visoki kolači od voća. 
3. stepenica: Kolači u plitkim oblicima i tavama. 
4. stepenica: Kolači u plitkim tavama, voćni kolačići, windmasse, 
mali kolačići. | 
5. stepenica: Mali kolačići i čajno pecivo. 


Kako ćemo odrediti plamen u pećnici? 


Zapalimo plamen u pećnici, kao što smo 
to napred opisali, i postavimo kolač na odre- 
đenu visinu. Zatvorimo pećnicu i plamen od- 
mah postavimo na polovicu (samo kod lisnatih 
ili mašlenih tijesta ostavimv nekoliko minuta 
širom otvoren plamen). S lijeve i desne strane 
vratiju pećnice imađemo male rupe kroz koje 
možemo kontrolirati da li je plamen ispravan. 


Media 
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Za vrijeme čitavog pečenja potreban je obično uvijek jednak 
plamen. U početku pečenja izbjegavajte otvarati vrata pećnice, 
jer će tijesto odmah »pasti«. Kad prođu 2/3 određenog vremena 
za pečenje možete tada vrata pećnice bez brige otvoriti. 


Kako ćete se uvjeriti dali je kolač pečen? 


Najobičnija i ujedno najpouzdanija proba koja će nam po- 
kazati da li je kolač pečen jest proba pomoću igle, s kojom su 
ge i naše bake služile. Zabodemo iglu za pletenje u sredinu kolača 
i ako je igla suha znači da je kolač pečen. 


32 











I2ase pe bjelanjaka: s 


HMalroniod bodeaa [ 445 | 
Ba pnjezda 
Bisqy Presta: 

Solijećdod Čisqvila 4 | 






orla od /ešnjaka 


(4s/o koloća \tećijii 


Ssfepenci 
pećare 


fi 
LI) 













Roslepa lijesfa: 
ŽZesfenine 50 moslaćem 






Hlramorm kolac 1 


Jorte sa maslacem 2 


Oodvvak sa pjemcom 


Dizono/ijesta nodje- 
Ena Dotem ; V 









VUNA, kratka i pletena roba 
čarape i rublje, najpovoljnije za kupiti 
u trgovini: 


MILAN HIRŠL 
Zagreb, Nica 45 — Telefon 24-005 
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50-60m. 


45- 507. 


E 
PLAVI SALON SESIRA 
M. SEMIC 
Zagreb, Mesnička 3 — Telefon 23-119 


Bogato skladište ženskih šešira po naj- 
novijoj modi. Izrađuje popravke brzo i 
uz umjerene cijene. 
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Trgovina kuhiniskim posudjem najbolje kva- 
litete i ostalom željeznarskom robom. 








Ing. A. Kavon 


Od gad čovjek upotrebljava kupelj? 


Upotreba to- 
ple vode za ku- 
panje i čišćenje 
sigurno je isto 
tako stara kao i 
samo čovječan- 
stvo. Zato nam 
govore mnogi 
nalazi starih na- 
selja u blizini 
vrućih vrela, za 
čiji posjed su se 
vodile često i 
ogorčene borbe. 
Kako se ovako- 
va prirodna vre- 
la nalaze dosta 
rijetko, to su 
ge ostala stara naselja mora služiti: drugim sredstvima za pripremu 
tople vode. Jedan od najstarijih načina pripremanja tople vode 
jest taj, da se kamenje užari na vatri i baca u hladnu vodu, koja 
se tako ugrije do željene topline. 

Slično ovome primitivnom načinu pripreme tople vode pripre“ 
maju se još danas u Rusiji i Finskoj parne kupelji. Tamo se po- 
lijeva užarena kamena peć hladnom vodom od koje se stvara 
para, a time i vrlo dobra parna kupelj. Kad su ljudi pronašli veće 
i prikladnije posude za pripremu tople vođe, razvijalo se time u 
vezi i kupanje. 

Kod naroda staroga vijeka je upotreba toplih kupelji bila ve- 
zana uz razne narodne običaje. U grčkoj na pr. nisu postojala 
samo mnogobrojna javna kupališta, nego iu 
privatnim kućama odličnih i imućnih gra- 
đana nalazile su se raskošno uređene pro- 
storije za kupanje. Da se je veliku važnost 
polagalo već onda topla kupelj za njegu 
tijela svjedoči nam najbolje da je glasoviti 
liječnik stare Grčke Hipokrates napisao 
naučno djelo o ljekovitosti i korisnosti toplih 
kupelji. 

4 I kasnije kod Rimljana, bile su tople 
kupelji vrlo oljubljene. Putovanje u Therme 
od Bajae bilo je za svakog boljeg Rimljana 
smatrano kao neophodna potreba. U samome 
Rimu postojala su mnogobrojna javna ku- 








Slika 1 





pališta, te ih je 
za vrijeme ca- 
reva bilo oko 
900, od kojih . 
su neka bila 
uređena sa naj- 
većim luksusom 
ondašnjeg  vre- 
mena, a najve- 
ća mogla su 
primiti do 3000 
. osoba najedam- 
put. Osim jav- 
nih kupališta 
postojale su u 
patricijskim ku- 
ćama vanredno 
raskošno uređe- . 
đene kupaone. BHEBJA 
Kupaonske kade bile šu iz jednog komada mramora ili porfira, 
velike i udobne, a na izvanjoj strani mnoge ukrašene sa 
raznim reljefima. Slika 1 prikazuje nam iskopanu kupaonsku 
peć iz godine 75 po Kristu, a slika 2 prikazuje nam rimsku ku- 
paonsku peć konstruiranu od Herona iz Aleksandrije iz godine 
po Kristu. Na toj peći razabiremo točno udubinu za užareni 
ugljen. 

Za ratnih pohoda bila je proširena upotreba toplih kupelji 
f u osvojene provincije, što nam dokazuju iskopine i u našim 
krajevima na starim rimskim naseljima. Upravitelji provincija, 
vojskovođe i upravni činovnici izgrađivali su svagdje kupaone, da 
se ne moraju odreći udobnih toplih kupelji za vrijeme izbivanja 
(Varaždinske 
Toplice, Stubič- 
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z == pusko itd.). 
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roda, koja je 
značila opće na- 
zadovanje, nije 
pošteđen ni kult 
kupanja. Osjeća 
se opći nazadak 
sve do srednjeg 
vijeka, t. j. do 
Karla Velikog, 
kad je kupanje 
opet dobilo svoj 
stari značaj. Ta- 
Slika 4 da je bio običaj 
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da se pred oso- 
bito svečane da- 
ne i crkvene go- 
dove uzima to- 
pla kupelj, što 
se kasnije pre- 
tvorilo u običa- 
jenu kupelj pred 
blagdane. Isto- 
dobno je kult 
kupanja na Ori- 
jentu došao do 
zamjerne  visi- 
ne, pa nam sl. 
3 prikazuje ori- 
jentalnu žensku 
kupaonu. U Ev- 
ropi bila su ta- 
da lijepo uređe- 
na javna kupa- 
lišta, osobito u 
južnoj Njemač- 
koj, Francuskoj 
i Italiji. Feudal- 
no plemstvo je 
imalo raskošno 
uređene kupaone u velikim prostorijama sa kadama, a za pripremu 
tople vode služile su metalne posude što nam ih prikazuje slika 4. 
Uz kupanja priređivale su se tada razne zabave i svečanosti, koje su 
poslije prešle u 
razvrat, te je 
svećenstvo  po- 
velo oštru borbu |< 
protiv = kupka. | 
Kult — kupanja 
bio je uslijed 
toga = potisnut 
sve do poslije 
30-godišnjeg ra- 
ta, kad se na- 
pretkom  medi- 
cine ponovno 
počelo  uvađati 
kupanje iz higi- 
jenskih i zdrav- 
stvenih razloga, 
te se kult ku- 
panja sve više 
i više proširuje Slika 6 


Slika 5 


Dre: 
PE ai, I.a osi ić ai hu 
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sve do današnjih 
dana. 

Vrst kupaona kao 
i način kako se pri- 
ređivala topla voda 
mijenjao se tokom 
vremena. ' 

U srednjem vijeku 
su se upotrebljavale 
uglavnom velike dr- 
vene kade, rjeđe li- 
mene, koje su imale 
odozgora mali po- 
krov na kojem. se 
serviralo jelo i piće 
za vrijeme kupanja 
(gozbe). U kasnije 
doba, kad je zana- 
tlija znao bolje obra- 
đivati metal, izrađi- PLAN 
vale su se kade iz lijevanog željeza ili lima. Interesantna je slika 5, 
koja nam prikazuje kupaonu sa tušem u kupalištu Elster iz g. 1850. 

Način pripreme tople vode do sredine prošlog stoljeća ostao 
je u glavnom isti. Upotrebljavane su valjkaste kupaonske peći 
ložene drvom sa posebnim toplovodnim vodovima, koji su na- 
đeni u iskopinama iz rimskog doba. Voda je pripremana u tim 
kotlovima sa odvodom ili bez odvoda, iz kojih se onda crpila 
voda u kade. I poslije otkrića ugljena način pripreme tople vode 
ostao je kroz stoljeća isti, te je za pripremu kupelji bilo po- 
trebno stanovito vrijeme i stanovite pripreme. 

Tek pronalaskom-i upotrebom plina kao goriva postignut je 
u načinu pripreme tople vode veliki preokret, jer je plin gorivo, 
kojim bez prethodnih priprema, u nekoliko minuta, možemo pri- 
premiti potpunu kupelj. To se postizava naročitim plinskim pe- 
ćima, koje nam prikazuju slike 6 i 7. Slika 6 prikazuje nam 
Vaillantovu kupaonsku peć iz 1908 godine, a slika 7 prikazuje 
nam moderan Vaillant Auto-Geyser, koji opskrbljuje toplom vo- 
dom'i kadu i umivaonik. 

Upotreba plina kao goriva omogućuje nam da se možemo 
kupati svakog dana bez gubitka vremena, te tako dnevno osvie- 
žujemo tijelo i jačamo živce. Kolika je to blagodat za ljude 
koji rađe i koji nemaju vremena čekati dok se ugrije voda u 
staroj kupaonskoj peći, mislimo da nije potrebno dokazivati. 
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MISLI 


Promjenljivost spada među rijetke vrline žene. Ona je najbolje sred- 
stvo protiv. sklonosti muškarca k poligamiji. 


x 


Sve je na ženi zagone ve ma jedno rješenje trudnoća. 
is na ženi i J 
gonetka 


G. K. Chesterton 


x 


ž j Ž što je njen muž od nje stvorio. 
Žena je za svog muža ono, što j j ća ega 
X 


Ljudi se hiljadu puta više trude da steknu bogatstvo nego mda 
obrazovanje, prem je sasvim pouzdano da našu sreću više stvara on 


jes i ono što imamo. 
zi za kae cd Sehopenhauer 


x 
inkti ični j e, ali su opasni kao vođe, 
Instinkti su odlični kao snage koje gaz graioaa 
x 


Ako vas netko uvrijedi najbolje ćete mu se osvetiti, ako se na vašem 
Jicu pojavi neusiljeni osmjeh. 


Anon 








falmoterniji 
gasova za 


ponuni 





Mogaruknoa ni. 10 


(Prolaz Balkan Kina) 


Uzovti se šalju tesnatno, 


————— 
=== 
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Peta godina naših tečajeva 
za štedljivo kuhanje na plinu 


Kroz naše tečajeve prošlo je za protekle četiri godine oko 
2000 naših domaćica. Sve su one upoznate sa plinom, sa plin- 
skim napravama i što je najvažnije, upoznate su kako će plin 
štediti. Ako ikada, a ono danas u mutnim vremenima treba 
svaka domaćica da štedi na svim stranama. Ako znade pravilno 
upotrijebiti plin bit će joj jeftiniji od bilo kojeg goriva, a pri- 
šteđeno vrijeme upotrijebit će za drugi rad ili odmor. Tako će 
štediti dvostruko. S jedne strane imat će najjeftinije gorivo, i 
tako štediti na gorivu, a s druge strane prištedit će na vre- 
menu, jer kuhanje na plinu mnogo je brže nego drugim gorivom. 
Kod toga prišteđuju na radu oko čišćenja običnog štednjaka, 
nošenja drva, pepela i čađe te kuhinja izgleda mnogo čišća i 
higijenska. Sa tim činjenicama upoznate su mnoge domaćice u 
našim tečajevima i one se njima obilno koriste. Imade nekih 
domaćica, koje su jedamputa loše kuhale na plinu, pa su imale 
velik račun, i sada izbjegavaju plin te ga upotrebljavaju samo 
kao neki »šnelsider«, t. j. od slučaja do slučaja, kad treba ne- 
što malo brzo prigrijati, ili učiniti kakav čaj. 

Ove domaćice, ove »nevjerovane Tomaše« željeli bismo vi- 
djeti ove godine u našim tečajevima. Da ih uvjerimo u njiho- 
vom vlastitom interesu koliku blagodat pruža plin savremenoj 
domaćici, i da nije kod kuhanja ni paru skuplji od bilo kojeg 
goriva, nego jeftiniji. Imali smo mnogo primjera gdje su nam 
ovakove domaćice poslije tečaja spontano pismeno i usmeno 
izjavile svoju hvalu, jer kako je kazala jedna: »Nijesam znala 
kakovu blagodat imađem u kući«. 

Naši tečajevi nijesu neka škola gdje se samo predaje suhkio- 
parna teorija, već su interesantni i zabavni. U ugodnom razgo- 
voru kod kuhanja tumače se glavni principi kod upotrebe 
plina, a na kušanom jelu i izračunanom potrošku vidi se rezul- 
tat. To sve teče u ugodnom i veselom raspoloženju, a mnogo se 
toga nauči. 

Svaki pojedini tečaj traje pet dana, od ponedjeljka do petka 
od 4 do 6 sati poslije podne. Prijave se primaju u lokalu Plinare 
Kraljice Marije ulca 31, telefonski na br. 46—41 (220) ili pi- 


smeno. 






 KRZNARIJA ,,S REBRNA LISIC ar": 
Vlasnik A. KRPAN, Zagreb, Gundulićeva ulica 1, Telefon 23-878 
Preporučam se cijenjenim damama za popravak svih krznarskih 
predmeta kao i dobavu novih ogrtača. 
Dame, koje se jave na taj oglas, imađu 10% popusta. 
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MALI SAVJETI ZA NAŠE DOMAĆICE 


Domaća mast za opekline. Uzčti bjelanjak od jaja, slatkog vrhnja i 
maslinovog ulja i miješati tako dugo, dok ne postane gusta pjenasta mast. 
Time namažite opekline 3 puta na dan i za kratko vrijeme će zacijeliti. 

Jednostavno sredstvo protiv suzenja očiju kod rezanja luka ili hrena. 
Kad režete luk ili hren stavite na vršak noža kojim režete komadić sredine 


od kruha i prestat. će vam suziti oči, jer kruh povuče svu oštrinu luka 
odnosno hrena. 


KOLUMBOVO JAJE 


Sudbina kruta često ne haje, 
Da mnoge dame godine taje — 
Što vrijedi, ako druge se vara, 
Kada se sama osjećaš stara!? 


ATV eto lijeka! Znanost ga daje; 
Kolumbovo to novo je jaje. 

1 nestati će brige i jadi 

Kada Te plinska kupelj pomladi. 


U najmanju uz nju ćeš mjeru 

Prištedjet* trošak za — Rivijeru. 
Plinska je kupelj potreba prijeka 
U svako doba spremna Te čeka! 


P. 
* 
Usne pokazuju karakter 
1. Tanke i stisnute usnice . 
— odaju egoizam i okrutnost. 
 —— 
2. Tanke i valovite usnice 
e. označuju duhovitu ličnost, ali također i njenu sposobnost 


—— za intrige. 


3. Spuštene usnice 


——— su dokaz da dotična osoba mrzi ljude, da je u životu 
izgubila mnoge iluzije, i da je kritična. 

4. Gornja usna tanja od donje 

—s... odaje snagu karaktera, koketeriju, znatiželjan duh i sen- 


bh 4 zibilnost sladokusca. 


5. Gornja usna jača od donje 


je znak plašljivog karaktera, potreba da dotična osoba 
——— bude predmet divljenja, da bi ljubila druge; ponekad 
odaje sjajnu duševnost. : 


6. Velika usta i dobro formirana 


u. kažu Vam da je osoba darežljiva, hrabra. Osjećaj mate- 
“a. rinstva kod žena vrlo razvijen. 
/ 
7. Usta sa podignutim uglovima : 
vječito se smiju sudbini, koja nagrađuje posjednika tak- 
Bas vih usana optimizmom, i pribavlja mu ljubav i prija- 
hm —4 teljstvo. 
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Indanthren obojenja — 
najbolje jamstvo 
za ljepotu i trajnost boja! 


Izaberite za uređenje Vašeg doma samo tka- 


nine obojene Indanthren bojama. 

Dom će Vam biti veseo i udoban, pun živahnih boja, koje ne 
blijede i koje ne izlaze u pranju. Od kolike je važnosti postoja- 
nost obojenja tkanina kod zastora, tkanina za pokućstvo, stol- 
njake i jastuke poznato je svakome. 

A da su Indanthren obojenja nenadmašeno postojana na. svjetlu, 
kod pranja i u upotrebi, već je opće poznata stvar. Zahtjevajte 
dakle kod kupovanja ovakovih tkanina Indanthren obojenje i 
pazite na poznati Indanthren znak. 





Jndanihren 


EVO NOVE MODE..... 
Zapisci iz modnih bilježnica pariških krojača 


Iako je Francuska u ratu, velike modne kuće se brinu za sve žene na: 
svijetu i mjesečno pripravljaju nove modne kolekcije. Evo nekoliko zapi- 


saka što ih je zabilježila redakcija jednog pariškog tjednika na modnim 
revijama velikih pariških krojača. 


U njegovoj kolekciji vlada otmjenost i 
luksus. Silhueta je tanka, uska, modeli- 
rana. Spretno postavljeni drapirungi oba- 
vijaju bokove. Da bi struk izgledao ta- 
nji, rukavi su naborani na ramenima.. 
Ukrasi su bogati i različiti: vezovi, džepovi sa reljefnim ukrasima, vrpce 
od krzna, nabori. Mnogo se pazi na detalje. Vidjeli smo kombinacije u 


dvije boje. Tkanine su bogate, a boje divne: zimsko plavetilo, duboko i 
hladno; bijelo ledenjaka. 





Kolekcija za dan mladolika i vrlo jedno- 
stavna. Naglašeni su bokovi. Kabanice su 
široke u leđima i slobodno padaju. Za poslije 
podne krzno nalazimo pomalo svuda: na ka- 
pPuci kabanice, na suknjama, džepovima. Ve- 
zovi od zlata, u arabesknim motivima, egzo- 
tična dugmeta ukrašuju haljine od vune i 
baršuna. Na večer, nadahnuta portretima Velasquezovim, Vera Borea 
kreirala je bogate, široke haljine iz satina, sa širokim rukavima, i pone- 
kad sa »pufom« na leđima niže od struka, da bi sam struk izgledao tanji. 
Nakit je sastavljen iz pločica od zlata. 





Maggy Rouff ostala je na liniji ženstvenosti iz 1900. 
godine. Mnogo »pufova«, nabora, vezova, dugmeta. Ka- 
putići zimskog kostima produženi su i široki u leđima. 
Mala danja haljina naborana je, kopča se na leđima, a. 
ukrašena je zlatnim terasama i zlatnim dugmetima. Krzno: 
vezano u vrpcu nalazimo i na haljinama i kabanicama. 





Savršena elegancija. Suknje široke i zvo- 
nolike, do koljena. Oko bokova glatko, 
u struku stisnuto. Kratki kaputići pripi- 
jeni su uz tijelo, struk naglašen. Kaba- 
nice široke u leđima, ukrašene perzij- 
skim krznom. Poslijepodnevne haljine su 


: : : jednostavne, ali izrađene iz finih tka- 
nina. Večernje haljine inspirisane su Directoirom, padaju ravno dole, a 
struk je podignut i grudi naglašene. 





Ova kolekcija ima mnogo »šarma«. Gornji 
dio haljina pripijen je uz tijelo kao kakvi 
vuneni haljetak, a produžuje se do preko bo- 
kova. Suknja je obično druge boje, a širi se 
i zvonolika je. Zbog ravnoteže rukavi su na 
ramenima prošireni. Poslijepodnevne haljine su iz tila i čipaka. Večernje 
pokazuju istu naklonost pripijenosti uz tijelo, samo što imadu još nabore. 
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ž j j j i i uge-rouge). 
x e boja. tamno zelena, boja slačice, i dvostruko crvena (rot 

ta dinija Lelongova zove se »Justaucorps«, što bi mi preveli »točno uz 
*tijelo«. 


Divna zbirka! Što je već prošle godine Ba- 
lenciaga diskretno naglašivao, to je ove go- 
dine još jače istaknuo: tanki struk, širinu 
u bokvima i naročito široka leđa. Kabanice 


su Široke i svijetle. Mala na zine 
j je, i ij i elene ka 
j ljena iz dvije boje, iz crne i još jedne žive, na primjer z 
Pa za Po sivo, smeđe, crno. Boje za večer: crveno, plavo neba, 
žuto kao med. Medaljoni kao najčešći nakit. 


\ 


Općeniti izgled je velika elegancija i militaristička 
nota: mnogo gajtana i pozamenterije. Suknja je 
kratka i uska, struk uski, kaputić duljine do bo- 
kova. Bijele ogrlice oživljuju mrku tkaninu, Trake 


iz baršuna kao ukrasi. Uostalom, kai: ka sA ora 
ciji i dugačku suknj 
kolekciji mnogo zastupan. Na večer na široku crnu i 
a koputić E tesuna žive boje. Kao uvijek Creed ima Gad i id 
kockaste, i prugaste tkanine za bluzice. Prevladava crna boja. : sa ka 
življi: zeleno od slačice, crveno od geranija ili modro emajliranih lonaca, 





MARCEL ROGNA: 


Jednostavno za dan, romantično za večer, 
a uvijek savršeno. Kaputići za svako vri- 
jeme sa dugmetima i stisnuti u struku. 
Suknje su jednostavne. Bluzice za zimske 


Ž H 10 

kostime su kao muške košulje, ali vr 
živih boja. Rochas mnogo upotrebljava kockastu, škotsku tkaninu, za 
svaku priliku: za jutro, poslije podne i za večer. 


X 


Ako bi pokušali da resumiramo 
ove bilješke, jedno treba naglasiti: 
struk ostaje na pravom mjestu i uvi- 
jek je tanak. Suknje su pretežno 
zvonolike, nabori su česti na večer- 
njim haljinama, a ukras je vez ili 
klipsevi od metala koji imitira zlato. 
Zlato je uopće ove godine veoma 
moderno. Boje su ove: crna (Pari- 
žanka se vraća opet crnini), zelena 
kao slačica, bijela i modra, a ne ri- 
.jetko crvena. Mođeran je satin, težak, 





Za Vašu haljinu 
nabavite sav 


modni pribor 
kao i Čarape 
u specijalnoj trgovini 
ŠTEFANIĆ | BRATOLIĆ 
Zagreb, Jelačićev trg 1 





iz prave svile, kockaste vunene tka- 
nine, i baršuni. Evo vam ukratko, 
moje dame, ono, što će vas zanimati 
kod izbora vaše garderobe u godini 
1930/40. 





EMA BU M 


TEZNICI PO MJERI 1 
RSLUCI, TRBUŠNI POJ 
A SPUŠTENI ŽELUDAC 


Prvorazredna izradba. 


ZAGREB 
Tomićeva 1 (Bregovita) 





DLISE, NZUA, GRD VEZENJE 


Special steznici 


Zagreb, Praška ul. 5 


bivše suradnice tvrtke Buxbaum. 


Steznici, trbušni pojasi, gruinjaci 
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ETA Zs udobnost 


7025-44 





“7247-42 











VAŠE ZDRAVLJE TRAŽI.... 
Ništa nije tako ugodno, kao jedna topla kupelj. 
Mi to iaai na našem tijelu koje dobiva nakon 
kupke novu snagu — pojačanu cir- 
kulaciju krvi a i bolji rad srca i to 


sve prirodnim a ne prisilnim putem. 


Zdravlje. snagu i uvijek njegovano 
tijelo postići ćete budete li u svako 
doba imali u Vašoj kupaoni toplu 
vodu. 


JUNKERS 


toplovodni plinski aparat daje Vam 
u svako vrijeme ovu toliko za Vaše 
zdravlje potrebnu toplu vodu. 
Sve informacije o JUNKERS aparatima možete dobiti 
kod ovdašnje Gradske plinare ili gen. zastupstva 





Jugoslavensko Industrijsko i Trgovačko d.d. 
Zagreb, Gundulićeva ul. 17. — Tel. 22-651, 22-652 
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RECEPTI NAŠIH DOMAĆICA 


SREDILA GĐA BLAŽICA TOLWETH-NERALIC 


JUHE 
JUHA OD MLIJEKA, (gđa Frais 
Mella) 

1 litru svježeg mlijeka zakuhamo 
sa nekoliko komadića žemljičke i 1 
komadom vanilije. Kad nekoliko puta 
prokuha, pasiramo i ohladimo. Mije- 
šamo 3 žutanjka, dolijemo tim ohla- 
đenim mlijekom, malo solimo i ser- 
viramo restanom žemljom. 
POTROŠAK PLINA: 0.1 m3 = Din 0.25 
POTROŠAK VREMENA: 30 minuta 


RIBJA KISELA JUHA (gđa Z. T.) 
Riblju glavu, rep i ostale jeftine 
ribe pristavimo kuhati u toliko vođe 
koliko želimo juhe. Dodamo glavicu 
luka, malo češnjaka, mrkve, peršina, 
lovorovog lišća, cijelog papra i soli. 
Kada na velikom plamenu zakipi 
okrenuti na malo i ostaviti da po- 
lako kuha. Kada je kuhano izvadi- 
mo riblju glavu, a ostalo ispasiramo. 
Tada napravimo zafrig od masti i 
brašna, dolijemo kuhanom juhom i 
složimo unutra lijepo izrezane ko- 
made sirove ribe. Kada zakipi, okre- 
nemo na malo, i kuhamo polako dok 
komadi ribe omekšaju, što je za 15 
minuta gotovo. Na kraju dodamo 
malo vinskog octa. 
POTROŠAK PLINA: 0.15 m3 = Din 0.57 
POTROŠAK VREMENA: 1 gat 10 min. 


li 
lb li > sy 


STOM: S 


ZLATNI | BRILJANTNI NAKITI U. 
ai: IZBORU | MANJEL TIN: 
A. CIJENE eS5AMD KOD . 


SCHNEIDER! 


ra vea JURIŠILEVA 5. 





TEL.94 — 
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KISELA JUHA OD SVINJSKOG 
SRCA I JEZIKA (gđa Z. T.) 
Kuhamo cijelo svinjsko srce i 
svinjski jezik u toliko vode, koliko: 
nam je potrebno juhe, uz dodatak 
glavice luka, dvije kriške češnjaka, 
jedne mrkve, peršina, 1—2 lista 1o- 
vora i cijelog papra. Kada je sve 
mekano izvadimo meso i izrežemo 
na rezance. Tada napravimo svjetlo 
žut zafrig od masti i brašna, pre- 
pržimo gore malo češnjaka, stavimo: 
izrezani jezik i srce te sve ostavimo 
malo prepirjati. Tada dodamo crvene 
paprike i zalijemo juhom u kojoj se 
meso kuhalo. U juhi možemo uku- 
hati žličnjake od brašna ili 2 do 3 
krumpira, a na kraju zakiselimo 
vinskim octom prema potrebi. 
POTROŠAK PLINA: 0.18 m3 = Din 0.82 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 80 min. 


PREDJELA 


PUDING OD KRUMPIRA 
(gđa Klara Dimić) 

Miješamo 7 dkg maslaca, dodamo 
14 dkg kuhanog, ohlađenog i pasira- 
nog krumpira, 3 žutanjka, 1 veliku 
žlicu kiselog vrhnja, snijeg od 3 
bjelanjka, malo soli i papra. Sve 
istresemo u dobro namazani kalup 
pudinga i kuhamo u pari % sata. 
Kuhan istresemo na tanjur, polijemo 
sa malo vrelog maslaca i posipamo 
ribenim parmezanom. — Garniramo 
pirjanim vrganjima ili kosanom Buje 
kom. 

POTROŠAK PLINA: 0.115 m = Din 0.29 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 30 min. 


SAVIJAČA OD ŠUNKE (gđa Irma 
Lončarić) 

Zamijesimo tijesto od 20 dkg ku- 
hanog pasiranog krumpira, 20 dkg 
maslaca i 20 dkg brašna. Razvalja« 
mo ga, složimo kao lisnato tijesto i 





»Prva pomoć za svakora' 


je vatrogasni aparat PASTOR koji ču- 

va Vas i Vaš imetak od POŽARA, 

stoga si ga nabavite još danas, jer 
neznate što Vas sutra čeka. 


OBRANA - PASTOR 
ZAGREB - Gundulićeva ulica 9 





ostavimo stajati % sata. Tada ga 
ponovo razvaljamo u debljini hrbta 
noža i nadjenemo slijedeđim nadje- 
vom: 

Nadjev: Izmiješamo 20 dkg ko- 
sane šunke, 3 žutanjka, 10 dkg ma- 
slaca, 2 dl vrhnja, soli i snijeg od 
bjelanjaka. Time nadjenemo tijesto, 
savijemo i pečemo 10 minuta na ši- 
rom otvorenom plamenu, a poslije 
na polovici plamena, dok je gotovo. 
Pečeno izvadimo na tanjur, posipa- 
mo ribanim parmezanom i prelijemo 
vrućim maslacem. 

POTROŠAK PLINA: 0.26 m3 = Din 0.65 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 


PRŽENE ŽEMLJE SA MOZGOM 
(gđa L. V.) 


Teleći ili svinjski mozak očistimo 
i prepirjamo na sitno kosanom luku 
i zelenom peršinu. Male žemlje ili 
kajzerice razrežemo na tri dijela, 
zamočimo komad po komad u mli- 
jeko (samo umočiti i odmah izva- 
diti), nadjenemo pirjanim mozgom 
prst debelo, poklopimo drugom po- 
lovicom žemlje, te umačemo u jaje 
i mrvice i pržimo u vrućoj masti. 
(Nadjenemo 1 prst debelo). 
POTROŠAK PLINA: 0.41 m3 = Din 0.25 
POTROŠAK VREMENA: 35 minuta 


OMLET SA MLJEVENIM MESOM 
(Antončić Katica) 


Dobro izmiješamo ZA kg telećeg 
mljevenog mesa, 1 jaje, malo češ- 
njaka, papra, peršina, soli i mrvica. 
Na masti propržimo malo kosanog 
luka, stavimo meso i pirjamo. Na 
po pirjano nalijemo konzervom od 
rajčice i kuhamo dok postane gu- 
sto. Za svaki omlet uzmemo dva 
jaja koja istučemo, malo solimo i 
bacimo na vruću mast i razlijemo 
kao omlet. Kada je na pola pečeno 
stavimo gore 1 žlicu priređenog me- 
sa i savijemo. Omlet serviramo re- 
zancima sa sirom ili ploškicama od 
krumpira (koje ćete naći među pri- 
dodacima) i prelijemo umakom od 
maslaca. 

POTROŠAK PLINA: 0.12 m3 = Din 0.80 
POTROŠAK VREMENA: 35 minuta 


mo | -—— E  J  J S 
SEGEDIJEVE LIKER ESENCIJE 
su najbolje 
Tražite ih svuda 
Proizvodi: DROGERIJA SALVATOR 
Zagreb, ilica 61 


== 





Jače snimke 
NL 


razvija 
kopira 
povećava 


FOTO CORSO 


ZAGREB - Ilica 25 





MESA 


PALAMIDA U SOKU (gđa Berta 
Petrić) 

1 kg palamide ispečemo s obje 
strane na vrućem ulju ili masti. Pe- 
čenu ribu izvadimo na zdjelu, a u 
ulje dodamo fino kosanog zelenog 
peršina, %% litre rajčica i malo ka- 
prla. Sve ovo prokuhamo i polijemo 
ribu koju odmah serviramo. Ribu 
solimo čas prije nego ju polijemo 
sokom. 

POTROŠAK PLINA: 0.1 m5 = Din 0.25 
POTROŠAK VREMENA: 20 minuta 


SAVIJENA PEČENA TELETINA 
(gđa Tartaglia) 


Kupimo lijep komad telećeg buta 
te ga istučemo da bude veliki po- 
pečak. Suhu slaninu izrežemo na 
tanke ploške i prekrijemo njome 
popečak, slaninu prekrijemo kuha- 
nom, rezanom šunkom, šunku pre- 
mažemo pečenim jajima, a po jaji- 
ma poslažemo na ploškice izrezane 
kisele krastavce. Tako nadjenut po- 
pečak savijemo, zavežemo koncem i 
pečemo .kao svaku pečenku. Pečeno 
oslobodimo konaca i izrežemo na li- 
jepe ploške. Serviramo salatom i 
pridodacima po želji. 

POTROŠAK PLINA: 0.2 m8 = Din 0,50 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 
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OvnJ ZAŠTITNI ZNAK 
NA BOCI 


1% e vo 
BM JANO, 

DA STE KUPILI ZA ČIŠĆENJE 
KOVINA, ZRCALA I PROZORA 


PRIZNATO NAJBOLJE SREDSTVO 


gidol 


koje po svojem kemičkom sastavu predmete 
. SJAJNO OČISTI, SVJETLO POLIRA, 
TRAJNO OČUVA, DESINFICIRA 


PAZITE NA ZAŠTITNI ZNAK 


JETRENI POPEČCI (gđa Klara 
Dimić) 

Sameljemo 15 dkg telečih ili svinj- 
skih jetara, 2 sirova naribana krum- 
pira, 1 žutanjak, snijeg od 1 bje- 
lanjka, 1 žlica mrvica, zelenog per- 
šina, soli i papra. Sve dobro izmi- 
ješamo, žlicom pravimo popečke i 
pržimo ih na toplom ulju ili masti. 
POTROŠAK PLINA: 0.08 m8 = Din 0.20 
POTROŠAK VREMENA: 30 minuta 


SPREMANJE ZECA NA DALMA- 
TINSKI NAČIN (gđa Ina Knežević) 


Očišćenog zeca izrežemo na ko- 
made i stavimo ga u rasol da stoji 
jednu noć, a ako je mlad ne treba 
stajati dulje od 4—5 sati. Tada ga 
izvadimo, dobro ocijedimo i posu- 
šimo. U šerpenju stavimo prilično 
ulja, kada je toplo dodamo kosanog 
češnjaka, komade zeca i stavimo sve 
neko vrijeme pirjati. Malo kasnije 
dodamo % čaše vina (najbolje slat- 
kog prošeka), pasiranih rajčica, pa- 
pra, kore od limuna, ružmarinovog 
lišća i u tom soku kuhamo zeca do 
kraja. Ove mirise stavljamo prema 
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ukusu. Ako zec nije dugo mekan, 
može se dolijevati pomalo vode, ali 
ne mnogo, jer sok mora ostati gust 
i ukusan. K tome serviramo žlič- 
njake od krumpira. 

POTROŠAK PLINA: 0.25 m3 = Din 0.62 
POTROŠAK VREMENA: 1 gat 10 min. 


PEČENI ŠARAN NA LUKU SA 
VRHNJEM (gđa Dragica Drača) 


Očišćenog šarana razrežemo na 
3—4 mjesta po širini, posolimo ga i 
pobrašnimo. U dugačku tepsiju sta- 
vimo masti, na mast mnogo luka 
narezanog na kriške, da prekrije ci- 
jelo dno posude; na luk stavimo ša- 
rana, a na njega malo masti i pod- 
lijemo sve vodom. Stavimo peći u 5 
minuta predgrijanu pećnicu na gor- 
nji plamen, kojega odmah smanjime 
na polovicu. Za vrijeme pečenja pod- 
lijemo 2—3 puta vrhnjem i limuno- 
vim sokom. Kada je šaran pečen i 
luk žut, polijemo još malo vrhnja 
po luku da se prepeče. Ovo jelo ser- 
viramo bez pridodataka, jer luk slu: 
kao pridodatak. + 
POTROŠAK PLINA: 0.19 m8 = Din 0.4T 
POTROŠAK VREMENA: 45 minuta 


PIRJANA GOVEDINA SA JAJIMA 
(gđa M. V.) 


50 dkg govedine od buta, 3 tvrdo 
kuhana jaja, 4 dkg masti, 15 dkg 
luka, 15 dkg mrkvice, 2 dkg brašna, 
1 dl kiselog vrhnja, sol, papar, pa- 
prika. Govedinu operemo, istučemo u 
veliki popečak, solimo i paprimo. 
Očišćena tvrdo kuhana jaja složimo 
jedno do drugoga na meso, savije- 
mo i zavežemo. Kad su luk i mrkva 
na masti isprženi, dodamo malo crve- 
ne paprike, u brašno uvaljano meso 
i pirjamo najprije u vlastitom soku, 
a poslije uz dolijevanje. vođe, dok 
postane mekano. Umaku spasiramo 
i ponovno nalijemo na meso, doda- 
mo vrhnje i ostavimo da prokuha. 
Izvadđimo meso na dasku, odstrani- 
mo konce sa njega i izrežemo lijepe 
ploške. Složimo ukusno na zdjelu, 
polijemo sa malo umake, a preostalu 
umaku serviramo posebno. Mjesto 
govedine možemo ovako prirediti te- 
letinu od buta. K tomu sgerviramo 
restani krumpir, rižu, kuhano ili*pr- 
ženo tijesto, valjuške od krumpira 
itd. 

POTROŠAK PLINA: 0.2 m3 = Din 0.50 
POTROŠAK VREMENA: 1 sa 15 min. 


PRIDODACI 


PLOŠKICE OD KRUPICE 
(gđa Antončić Katica) 

Nekoliko žlica krupice kuhamo u 
slanoj vodi da bude gusta, tada ju 
ohladimo. Ohlađeno istresemo na da- 
sku i pomiješamo s 1 jajem i 3—4 
dkg maslaca. Tada razvaljamo prst 
debelo i izrezujemo čašom umoče- 
nom u brašno male ploškice, koje 
poredamo na tepsiju i stavimo na 
širom otvoreni donji plamen u plin- 
skoj pećnici, da dobiju koricu, 


.POTROŠAK PLINA: 0.1 m3 = Din 0.25 


POTROŠAK VREMENA: 40 minuta 


JAJA U GNIJEZDU (gđa Ralašić 
Štefica) 

Jaja tvrdo skuhamo, očistimo, od- 
režemo im kapice i žutanjke oprezno 
izvadimo. Na masti pržimo fino ko- 
sani luk i zeleni peršin, umiješamo 
po ukusu kosane šunke i kosane žu- 
tanjke. Tim nadjevom napunimo ja- 
ja, pokrijemo odrezanom kapicom, 
umotamo u hostiju koju prije umo- 
čimo u bjelanjak, uvaljamo u mrvi- 
ce i pržimo u vrućoj vodi. Posebno 
pirjamo fino rezano crveno zelje na 
malo masti i malo šećera, kojemu 
dodamo malo octa, da zadrži boju. 
Od pirjanog zelja pravimo na zdjeli 





gnijezda, a u svako gnijezdo sta- 
vimo po jedno jaje. Okolo ukrasimo 
pireom od krumpira. — Serviramo 
vruće. 

POTROŠAK PLINA: 0.18 m3 = Din 0.82 
POTROŠAK VREMENA: 55 minuta 


KOBASICA OD KRUMPIRA 
(gđa 8.) 

5 komada krumpira, 2 žlice ma- 
slaca, 2 jaja, so i žemlja. Skuhamo 
krumpire u ljusci, ohladimo ih, ogu- 
limo i izribamo na ribež. U to do- 
damo maslac, 2 jaja, soli i u kocke 
narezanu žemlju. Sve savijemo u 
kobasicu i umotamo u ubrus koji 
namažemo uljem ili maslacem. Vodu 
u kojoj ćemo kuhati kobasicu zaki- 
pimo na jakom plinskom plamenu, 
a unutra stavimo 4 glavice nareza- 
nog luka, peršin i malo soli. Koba- 
sicu kuhamo pčć sata. Kuhanu istre- 
semo na topli tanjur, izrežemo na 
kriške i polijemo vrućom masti na 
kojoj smo prepržili malo luka. 
POTROŠAK PLINA: 15 m8 =Din 0.87 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 


PUDING OD CVJETAČE (gđa Š.) 

1 cvjetača, 1 litra slane vode, 3 
žlice ulja, 3 jaja, 3 žlice mrvica, 
malo papra. Cvjetaču kuhamo u 
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U ZGRADI MATICB 


ČLA SLOGE HRV. PRIVREDIIKA. 


slanoj vodi, kada je meka iskidamo 
ju u male cvjetiće. Miješamo 3 žlice 
ulja sa 3 žutanjka, kada je pjenasto 
dodamo mrvice, cvjetaču i čvrsti sni- 
jeg od bjelanjka. Sve lagano izmije- 
šamo te istresemo u namazan i po- 
sipan oblik pudinga. Kuhamo u pari 
% sata. Kuhan istresemo na tanjur 
i posipamo sa 10 dkg kosane šunke. 
POTROŠAK PLINA: 0.14 m8 = Din 0.35 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 15 min. 


JAJA SA CELEROM (gđa Š.) 

3 celera, 3 krumpira, 3 jaja, 3 žli- 
ce octa, 3 žlice ulja, S6, papar. Sku- 
hamo krumpire u ljusci, posebno 
kuhamo celer i jaja. Sve ohladimo 
i režemo u kriške. U zdjelu slažemo 
red krumpira, celera i jaja, svaki 
red malo solimo, uljimo i octimo, a 
krumpir malo paprimo. 

POTROŠAK PLINA: 0.09 m3 = Din 0.22 
POTROŠAK VREMENA: 50 minuta 


KOLAČI 


POGAČICE OD ČVARAKA 
(gđa P. B.) 


5% kg neprešanih čvaraka, 40 dkg 
bijelog oštrog brašna, 2 žutanjka, 
za 1 Din pjenice, 5 dkg domaće ma- 
sti, soli i sitnog papra prema ukusu, 
Čvarke sameljemo kroz stroj za 
mljevenje mesa. Od njih napravimo 
jednu četverouglastu ploču od 14 
cm duljine i ostavimo stajati do 
daljnje upotrebe. Pjenicu rastopimo 
u malo mlijeka, dodamo malo bra- 
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šna i ostavimo stajati na toplom 
mjestu, da se digne. Zatim izmrvimo 
40 dkg brašna sa 5 dkg masti, do- 
damo žutanjke, dignutu pjenicu, so, 
papar i toliko mlijeka da umijesimo 
meko tijesto. Kada je dobro izmije- 
šeno, pospemo na dasku brašna i 
razvaljamo tijesto u oveću plohu. U 
sredinu tijesta stavimo  priređene 
čvarke, omotamo ih tijestom i sve 
zajedno lagano razvaljujemo dok do- 
bijemo što veću četverouglatu plohu. 
Tada savijemo tijesto u obliku knji- 
ge, kao što to činimo sa lisnatim 
tijestom. Nakon % sata ponovo raz- 
valjano, savijeno i to ponovimo 4 
puta. Posljednji put tanko razvalja- 
mo i režemo pogačice, koje slažemo 
u tepsiju i premažemo žutanjkom 
pomiješanim s malo vode. Predgri- 
jemo pećnicu 5 minuta, stavimo po- 
gačice i pečemo na širom otvorenom 
plamenu 3—5 minuta, tada plamen 
smanjimo i dalje pečemo, dok kola- 
čići lijepo požute. 

POTROŠAK PLINA: 0.2 ms = Din 0.50 
POTROŠAK VREMENA : 2 sata 


ROŠČIĆI (gđa Anka Pavlić) 

15 dkg brašna, 15 dkg maslaca i 
4 žutanjka. Od ovih dodataka umi- 
jesimo tijesto, razdijelimo u 26 ko- 
madića, napravimo iz njih kuglice 
koje moraju stajati preko noći, Dru- 
gi dan razvaljamo kuglice i pravimo 
iz njih roščiće, koje nadjevamo sa 
25 dkg mljevenih badema izmiješa- 
nih sa 20 dkg šećera i snijegom od 
3 bjelanjka. Roščiće pečemo u 5 mi- 
nuta predgrijanoj pećnici na jakom 
plamenu 5—6 minuta, tada plamen 
smanjimo na polovicu i ostavimo 
dok roščići požute. 

POTROŠAK PLINA: 0.26 m3 = Din 0.65 
POTROŠAK. VREMENA: 1 sat 


“>> Mutta Kula 


(Dir. Elly Lerch) 


odobr. otp. Min. prosvj. 
od 25. VII. 1930. p. br. 
21820 


XI školska godina 
“Upisi i informacije u pisarni 
Muzičke Škole, 
Gundulićeva ul. 7 
preko puta Muzičke Akademije 












ČOKOLADNI ODRESCI (gđa Helly 
Kinder) 

Miješamo 24 dkg maslaca i 24 
dkg šećera. U izmiješano dodamo 
24 dkg ribane čokolade, 1 Oetkerov 
prašak i 6 žutanjaka (jedan po je- 
dan). Na kraju dodamo 24 dkg bra- 
šna i čvrsti snijeg od 6 bjelanjaka. 
Izlijemo u prostranu namazanu tep- 
siju i pečemo u početku na polovič- 
nom plamenu, dok se prorahli, a po- 
slije plamen malo pojačamo i ispe- 
čemo do kraja. Pečeno prelijemo sa 
1 dl ruma u koji smo izmiješali malo 
šećera kristala. Kada se to upije, 
režemo kolač u kocke. 

POTROŠAK PLINA: 0.28 ms = Din 0.57 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 10 min. 


CRNAC U KOŠULJI (gđa Štefica 
Rudnički) 

8 dkg maslaca, 4 žutanjka, 8 dkg 
šećera, 2 tablice čokolade, snijeg od 
4 jaja, 6 dkg badema i M litre 
slatkog vrhnja. Miješamo po sđta 
maslac, žutanjke i šećer. Kada je 
promiješano dodamo ribanu čokola- 
du, bademe i snijeg. Oblik pudinga 
namažemo mašću, posipamo mrvica- 
ma, istresemo unutra priređenu 
smjesu i kuhamo u pari % sata. 
.Skinemo sa vatre, istresemo na ta- 
njur, ohladimo i ukrasimo tučenim 
slatkim vrhnjem kao košuljicu okolo 
«crnog pudinga. 

POTROŠAK PLINA: 0.17 m3 = Din 0.42 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 25 min. 


VOĆNI KRUH (gđa Štefica Iživkić). 

25 dkg smokava, 25 dkg oraha, 
10 dkg badema, 15 dkg grožđica, 
10 dkg suhih šljiva, korice od limu- 
na, cimeta, klinčića, nekoliko žlica 


m. = 


DOBAR ŠIVACI STROJ 
od neprocjenjive je vrijednosti i velike 
važnosti za svako kućanstvo. Štedljiva 
domaćica ne može da bude bez šivaćeg 
stroja, koji znatno smanjuje izdatke za 
rublje i haljine. Domaćicama, koje polažu 
.na kvalitetu stroja, možemo preporučiti 
.čuvene 

strojeve >»MIN ER V A« 
koji se kao prvorazredni proizvod jedne 
od najvećih i najstarijih tvornica šivaćih 
strojeva, odlikuju laganim i tihim hodom 
te lijepom izradom. Tvorničko skladište 
.strojeva «Minerva» nalazi se kod tt. Agrar 
Kk. d., Zagreb, Draškovićeva 35, koja na 
zahtjev šalje prospekte, 


ruma. Miješamo 30 dkg šećera sa 4 
žutanjka, dodamo 25 dkg brašna d 
snijeg od 4 bjelanjka. Zatim izmi- 
ješamo unutra sve izrezano naprijed 
navedeno voće, napravimo iz svega 
oblik hljebčića i stavimo u 5 minuta 
predgrijanu pećnicu i pečemo na ši- 
rom otvorenom plamenu. Kada je 
kolač zapečen, smanjimo plamen na 
polovicu i premažemo žutanjkom. 
Sve skupa pečemo 1 sat. 
POTROŠAK PLINA: 0.85 m3 = Din 0.77 
POTROŠAK VREMENA: 2 sata 


VALJUŠAK U UBRUSU (gđa Ida 
Goldscheider) 

14 kg brašna, za 1 Din pjenice, 1 
žlica ulja, 1 cijelo jaje, malo soli, 
ribane korice od limuna i toliko 
mlijeka da dobijemo tijesto srednje 
tvrdoće (kao za saće). Ostavimo na 
toplom mjestu da se digne, tada 
razvaljamo, nadjenemo bilo makom, 
orasima, pekmezom ili trešnjama, 
Savijemo u oblik puža, na ubrus 
nasipamo brašna, te tijesto stavimo 
u ubrus. Ubrus zavežemo na uglo- 
vima užetom, tako da ostane mjesta , 
za nabujanje. Kuhamo u vreloj vodi 
1 sat. Nakon toga izvadimo valju- 
šak iz ubrusa na tanjur, nabodemo 
ga viljuškom i prelijemo kuhanim 
maslacem. Serviramo vruće. 
POTROŠAK PLINA: 0.21 m3 = Din 0.52 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 30 min. 


POSLASTICE 


LONDONSKI ŠTAPICI (gđa Slava 
Bekl) 

Izmrvimo 12% dkg maslaca sa 21 
dkg brašna, dodamo 7 dkg šećera i 
2 žutanjka, te zamijesimo. tijesto. 
Razvaljamo ga, da bude srednje 
debljine i stavimo u namazanu tep- 
siju. Premažemo ga pekmezom i na 
nj stavimo slijedeći nadjev: 

Miješamo 3 bjelanjka sa 21 dkg 
šećera u prahu, dodamo 12% dkg 
nelupljenih, samljevenih badema i 
malo vanilije. To premažemo po pe- 
kmezu i okitimo oguljenim bademima 
izrezanim na rezance. Pečemo na 
širom otvorenom plamenu 5—10 mi- 
nuta, tada plamen smanjimo na po- 
lovicu i do kraja prosušimo. Pečeno 
izrežemo na male štapiće, koje osta- 
vimo u tepsiji i stavimo još malo u 
utrnjenu pećnicu, da se prosuše. 
POTROŠAK PLINA: 0.2 m3 = Din 0.50 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 15 min. 
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KAFFE PARFAIT (gđa Zdenka 
Jovanović) 

Izmiješamo 4 žutanjka, 14 dkg 
šećera, 14 šalice jake crne kave i 
1:4 šalice mlijeka. Sve miješamo na 
širom otvorenom plinskom plamenu, 
dok zakuha i miješamo dalje, dok 
se rashladi. U mlako stavimo 5 li- 
stova u mlakoj vođi rastopljene že- 
latine, a kada je sasvim hladno do- 
damo čvrsti snijeg od 5 bjelanjaka, 
te sve dobro izmiješamo. Oblik pu- 
dinga umočimo u hladnu vodu, oci- 
jedimo ga i ulijemo unutra ovu pri- 

. ređenu smjesu. Kada se ohladi i 
očvrsne istresemo na tanjur (ako 
ne ide van pokrijemo na čas 
vrućom krpom). Serviramo tučenim 
slatkim vrhnjem. 

POTROŠAK PLINA: 0.05 m8 = Din 0.12 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 45 min. 


KUGLICE OD KESTENA 
(gđa T. A.) 

Kuhamo 1 kg kestena, ogulimo ih 
i ispasiramo. Posebno rastopimo u 
vrućoj vodi 10 dkg čokolade, 5 dkg 
maslaca, 20 dkg šećera i 1 dl ruma, 
te izmiješamo sa pasiranim keste- 
nima. Ovako izmiješano ostavimo 
stajati do drugog dana, kad pravi- 
mo male kuglice koje uvaljamo u 
naribanu čokoladu i ostavimo sušiti. 
POTROŠAK PLINA: 0.095 m3 = Din 0.24 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 45 min. 


KOLAČIĆI OD LEŠNJAKA 
(gđa Z. K.) 

Tučemo čvrsti snijeg od 2 bje- 
lanjka, umiješamo 14 dkg šećera i 
14 dkg samljevenih lešnjaka. Od te 
mase pravimo male kuglice, sastav- 
ljamo ih 3 po 3 zajedno u trokut, 
a u sredinu stavimo kao ukras je- 
dan lešnjak ili ukuhano voće. Sta- 
vimo na namazanu tepsiju i sušimo 
u 5 minuta predgrijanoj pećnici na 
jakom plamenu 3—5 minuta, tada 
plamen sma njimo, da jedva gori, i 
dokraja prosušimo. 

POTROŠAK PLINA: 0.1 m8 = Din 0.25 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 


DOMAĆI MEDENJACI 
(gđa Emilija Žak) 

Umijesimo tijesto od % kg bra- 
šna broj 5, 3 cijela jaja, 2 velike 
žlice meda, žličicu soda bicarbone, 
malo cimeta i klinčića. Tijesto raz- 
valjamo i režemo na male kolačiće. 
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Stavljamo u namazanu i posipanu 
tepsiju, te pečemo u 5 minuta pred- 
grijanoj pećnici 8—5 minuta na ja- 
kom plamenu, tada plamen smanji- 
mo na polovicu i do kraja pečemo na 
smanjenom plamenu. 

POTROŠAK PLINA: 0.12 m3 = Din 0.80 
FOTROŠAK VREMENA: 1 sat 20 min. 


TORTE 


TORTA OD ČOKOLADE SA KRE- 
MOM (gđa B. B.) 

Miješamo pjenasto 8 žutanjaka, 1 
cijelo jaje i 25 dkg šećera, dodamo 
16 dkg neoguljenih samljevenih ba- 
dema, 6 dkg razmekšane čokolade, 
8 dkg brašna i snijeg od 8 bjela- 
njaka. Pečemo u namazanom i po- 
sipanom obliku za tortu 20 minuta. 
na polovičnom plamenu i 20 minuta 
na % plamena u 5 minuta predgri- 
janoj pećnici. Polako rashlađimo i 
razrežemo na tri jednaka dijela. 

Nadjev: 5 žutanjaka i 15 dkg 
šećera sa vanilijom tučemo na vatri 
dok postane gusto. Miješamo 25 dkg 
maslaca, 15 dkg razmekšane čoko- 
lade i prema ukusu malo ruma, dok 
postane pjenasto. Umiješamo kuha- 
nu kremu i nadjenemo time tortu. 

Ocaklina od čokolade: Prokuhamo 
15 kocki šećera sa 1 dI vode. 10 dkg 
čokolade razmekšamo i dodajemo 
prokuhanu rastopinu, dok postane 
čokolada gusta i glatka, tada do- 
damo još malo ulja i prelijemo ci- 
jelu tortu. 

POTROŠAK PLINA: 0.3 m8 = Din 0.75 
POTROŠAK VREMENA: 1 sat 25 min. 


BABILONSKA KUHINJA 

Prilikom jednog arheološkog  istraži- 
vanja u Babiloniji nađena je među osta- 
lim i jedna glinena tablica ispisana kli- 
novim pismom, na kojoj se nalazi slijedeći 
recept: 

»Prženi ječam stuče se u mužaru, kuha 
se i procijedi...« Prema ovome izgleda, 
da su i Babilonci poznavali žitnu kavu, 
no to sigurno nije bila tako omiljena 
svagđanja hrana kao naša današnja 
»Kneippova sladna kava«, , koja se iz- 
rađuje po receptu čuvenog narodnog li- 
ječnika župnika Kneippa, te se odlikuje 
velikom  hranljivošću i vanredno finim 
okusom. 





«omaćice 


Kad god Vam je u životu potrebna masaža (trljanje), 
bez oklijevanja nabavite odmah preparat 


za masažu 
Uspjehom biti ćete izuenađeni. 


ALGA dobiva se u apotekama-drogerijama i svim boljim trgovi- 
nama mješovite robe. 1 boca Din 12.— 

ALGA je preparat, koga može svaki trgovac slobodno prodavati i 
izlagati. 


Proizvađa: Laboratorij ALGA, Sušak 
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ZA ZABAVU 


Zagonetna plinska kupaonska peć — Sastavio T. S-k. 


Slogovi prstena, po- 
vezani abecednim re- 
dom unutarnjeg kru- 
ga, daju važnu pouku _. 


u stihu za svakoga. 





Rješenja treba slati na Gradsku plinaru, Kraljice Marije ul. 31, naj- 
kasnije do 15. veljače 1940. Od ispravnih riješenja nagradit će se 25-torica 
sa slijedećim nagradama: 

Prve tri nagrade po 1 par glačala sa grijalicom; 4., 5., 6., Ty S 
i 10. nagrada po 20 kbm plina; 11., 12., 13., 14, 15., 16. i 17. nagrada po 
15 kbm plina; 18., 19., 20., 21., 22., 23., 24. i 25 nagrada po 10 kbm plina. 

Vučenje nagrada obavit će se 16. veljače 1940. u 6 sati poslije podne 
u Gradskoj plinari uz sudjelovanje natjecatelja. Pravo natjecanja imaju 
svi potrošači plina. Činovnici i namještenici gradskih poduzeća i ustanova 
kao i Gradskog poglavarstva isključeni su od natjecanja. 


Rješenje glasi: Potpis: 





Dobitnici nagrada u prošlom broju. Rješenje zagonetke u prošlom 
broju je glasilo: »Bez glavobolje, muke i truda s plinom se danas glača 
već svuda«, a dobitnici su: gosp. Miljević Svetozar, Draškovićeva 31 (1 par 
glačala sa grijalicom); Bachert Marija, Draškovićeva 36 (jednoplameno 
kuhalo); Wolf Justa, Nova Ves 77 (25 kbm plina); Sudeta Zlata, Bo- 
sanska 6 (20 kbm plina). 
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»PLASA"“" D.D. 


ZA TRGOVINU SANITARNIH I VODOVODNIH UREĐAJA 





Bogato 
h skladište 
kupaonskih 
kada, peći, 
zahoda, umi- 


vaonika it.d. 


ZAGREB, Masarykova ulica 12 - Telefon 33-10 


Podružnica SPLIT, Sinjska ulica 3 


VELIKI IZBOR 
ENGLESKIH TKANINA 
I POMODNE ROBE 

ZA Gospopu 
PREPORUČA 


ZAGREB 
ILICA 8 











Novo otvorena 


Restauracija 
Kavana — Hotel 


Rk MATICI HRVATSKIH 
OBRTNIKA 


Ilica 49 - Telefon 45-55 


Izvrsna kuhinja, razni spe- 
Cijaliteti, najbolja vina. Pivo 
na čaše Tomislav i Grand. 
Posebne sobe za društva i 
bankete. U hotelu tekuća 
topla i hladna voda, 
sobe od Din 350'— dalje. 


Dnevno sal snska glazba 
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| SPECIJALNA IZRADBA 


ETIKETA-PRILJEPNICA 


NAŠE ETIKETE - PRILJEPNICE 
GOVORE O NAŠOJ SOLIDNOSTI 


signjeta 
J. GROSEK Tko se javi ovim oglasom, 


ZAGREB dob je 10% od današnjih 
RADIĆEVA UL. 20 najnižih cijena. 








Vjekoslava Radulović 
ZAGREB, ILICA 35 


Plisiranje, ažur, gumbi, te šivanje 
ženskog rublja. 








Poplunarska radionica 


JULIJANA KUNKERA 


Zagreb, Pavla Radića ul. 33/I 
Telefon (iz naklonosti) 63-85 
POPLUNE 
PLIMOE 
izrađuje ukusno i solidno po 
mjeri. 
Primaju se popravci! 
Solidne cijene! 





Poznati FRIZER ZA DAME 
DUKA GALIN, ZAGREB 
Baruna Jelačića ulica broj 5 


Preporuča se cijenjenim damama. 
Izradba trajne ondulacije i bojadisanja 
Kose i sve ostalo po najnovijoj metodi. 











MARCONI 
RADIO, GRAMOFONI I PLOČE 


A. Horvatić, Zagreb 
Amruševa ui. 5., Telefon 95-48 
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Državno odobrena škola 
umjetničke tjelesne kulture 


slna Maletić 


Zdravstvena i ritmička gimna- 
stika za dame, gospodu i djecu. 


Stručna izobrazba — Studio za 
umjetnički ples —  Činovnički 
tečajevi 


Upisi i informacije: 
Mesnička %, II. Telefon 23-507 





Proizvađam bezalkoholna pića 


ORIGINALNU ORANŽADU, 
MALINOVAC i LIMUNADU. 


Prirodni voćni sokovi - dobivaju se u 
svim lokalima, buffetima itd. BH 


Prva zagrebačka proizvodnja soda - vole 


Z. LAUŠ i 
Zagreb, Kaptol 28 — Telefon 23-823, 








Pećarsko-keramička radnja 


VIKTOR LOJEN 


Zagreb, Gundulićeva 37 
Telefon 22-016 


Preuzimam sve poslove koji za- 

sijecaju u tu struku. Podvorba 

brza i solidna uz umjerene 
cijene. | 








Salon cvijeća 
ELA KAISER-HERZMANSKY 
ZAGREB, MASARYKOVA 10. Tel. 72-49 


'Preuzima narudžbe vijenaca i sve u 


struku zasjecajuće radnje po najnovijem 
ukusu uz umjerene cijene. 
Fleurop: Posredovanje darivanja cvijeća 
po cijelom svijetu. 


[Leopold Krklec 


gradjevni limar, uvoditelj 
vodovoda i plina 


Zagreb 


Ulica Kraljice Marije broj 20 
Telefon 84-39 l 













Građevni limar, uvoditelj vodovoda i 
plina 


Dragutin Stefanković 
Zagreb, Ilica 96 
Preuzima sve u plinsku 


struku zasjecajuće radnje 
i popravke 








NA! 1 ; 
ovoFP 
S > n5*O “TKANINE 
za pokućtvo 
POPLUNI - GUNJEVI 


i sve ostalo za uređenje stana 
najpovoljnije kod domaće tvrtke 


».POSOBLJE“ 
| Uaršavika 11 Zagreb Cunduliteva 9 


TELEFON 68-27 








Najljepši šlageri svijeta samo na 
1 gramofonskoj ploči 










PLS 


prodavaona 


ELEKTRON d.s.oj. 


| ZAGREB, llica 5, Kosgan) | 





Parketarsko potluzeće 


preuzima polaganje svih vrsti 
parketa u i izvan Zagreba sa 
svakovrsnim parketima. uz po- 
voljne cijene. Prodaje iste sa i 
bez polaganja. Preuzima poprav- 
ljanje, blanjanje, struganje i la- 
štenje starih parketa. Skladište 
i poslovnica nalaze se sada To- 
mićeva (Bregovita) ulica broj 4, 
| priz. lijevo. Telefon broj 23-498. 


a 





MLADENKE! 


Vijence, koprene, kitice i bukete 

u velikom izboru, niskim cijena- 

ma — samo najmodernije, 
preporuča se 


F.ŠTERN, ZAGREB 


Nica 28 — dvorište ravno 








SALON ŠEŠIRA 
ANKICA RADIĆ 


Zagreb, Ilica 42 dvor. lijevo. 


Imade uvijek na skladištu i lijepi 
izbor bečkih i pariških modela. 
Primaju se i popravci. 


Donosioc ove reklame dobiva 10% 
popusta. 





Umjetno vezenje i Hlinika čarapa 


.ELKA“ 


Zagreb, Petrinjska ul. 2 
Važno za modne salone i cij. 
dame! Po najnovijim modelima 
izrađujemo sve vrste vezenja 
na opravama. - Tamburiranje 
aplikacije, rubiće (sajmrli) i 

najnoviji tzv. »Luftbiesen«. 
Modnim salonima naročiti 
popust. 





KRZNARIJA 


S. STOJAKOVIG 
Zagreb, Ilica br. 10 
Veliki izbor svih vrsti krzna. 
Prvorazredna izradba“tuz solid- 
ne cijene! 

Izradba krznenih ogrtača po 
najnovijim modelima. Preuzi- 
mam svu krznenu robu na 
fazoniranje i bojadisanje uz 
potpuno jamstvo. 
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B5 SZ proizvodi 
ODJELJENJE ŠARAFA 
VODOVODNE ARMATURE 
zasuni teške normalne izvedbe i la- 
gane kratke izvedbe, hyđranti pod- 
zemni sa: automatskim i mehaničkim 
ispražnjivanjem, hydranti nađzemni, 
Viktorija zdenci, ugradbene garniture 
za zasune, kišne rešetke, okrugle i 
ovalne cestovne kape, fazonski komadi 
za vodovodne cijevi, otsisači za za- 
hodske kotliće, kotlići iz ljevanog 
željeza, kupaonski taložni sifoni, ta- 
ložni sifoni za kupaone i praone 
LJEVAONIČKI PROIZVODI 
strojno ljevano željezo, u svim ohbli- 
cima do komadne težine od 2000 kg, 
specijalno legirano vatrostalno želje- 
za, odljevci iz bronze i aluminiuma u 
svakom sastavu 
POPRAVCI PARNIH STROJEVA 
PLINSKI UREĐAJI 
za pogon stabilnih motora od 10 do 
200 KS " 
TRANSMISIJE za sve vrste pogona kao. 
i ostali sastavni dijelovi 
UREĐAJI ZA MLINOVE I PILANE 
REZERVOIRI iz željeznog lima 
ELEKTRIČKO I AUTOGENO VARENJE 
MONTAŽE TVORNIČKIH UREĐAJA 
BRACA SEVCIK 
i ZAGREB 3 


strojarska radiona, ljevaona željeza i 


. metala 
Prilaz baruna Filipovića 20 
Željezn. stanica Zagreb-Sava Telef. 24—078 








Tapetarsko - lekorativna radnja 


PETAR TUSEK 
ZAGREB 
Tomićeva ul. br. 4 (Bregovita) 


Preuzima sve tapetarske i deko- 
rativne poslove, kao club garni- 
ture, otomane, fotele, madrace, 
tapetiranje i dekoraciju soba itd. 








KRZNARIJA 


N. PETAKOVIĆ 
ZAGREB 


Nikolićeva ul. 9 
Telefon 94-60 


Najfinija krzna - najnoviji modeli! 





JOSIP BALKOVIĆ - ZAGREB 


TVORNICA UŽARSKE ROBE, TRGOVINA RIBOLOVNIH PREDMETA 


Pavla Radića ulica 3. 


Telefon 47-48, 58-00, 59-97 


VLASTITA IZRADBA: 
Užarije, transmisionih užeta za pogon, raznih popruga iz špage i jute, 
uzcate ČILIMA | OTIRAČA IZ KOKOSA 





Jugoslavensko Auer di da 


ZAGREB - RIBNJAK 3 
* Telefon 62-07 





Dobavlja sve vrsti 
MREŽICE 

za gasno, petrolejsko, ben- 

zinsko, špiritno itd. osvetlenje 





Građevno-ornamentni i galanterijski | 
limar, uvoditelj vodovoda i PLINA! 


IGNAC ZALOKAR 


ZAGREB 
Dalmatinska 7 Telefon 72-17 
Preuzima sve u limarsku struku spadajuće 
poslove. Instalacija vodovoda i PLINA. 

Potpuni sanitarni uredjaji. 
Brza i savjesna posluga. Cijene umjerene. 


» WELLA“ jedini način trajne, ne kvari kosu i ne zatvara cirkulaciju pigmenta 


MODERNAFRIZERSKI 
SALON ZA DAME 
SALON de CO:.3FURE MODERNE pour DAME 
MODERNER FRISEURSALON fir DAMEN 


JUNIOR 


ZAGREB, Bogovićeva 1 - Tel. 55-28 
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